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Steiger's German American Cookbook.

^uffdj-amertkantfdjies

UfyHty fftr kleinere HanttietiL

gfra&ttfc^e Jlnnmftmcj,

auf öeutfdje tDeifc gut, fcfymacffyaft, aba>ed?feln£>

unb fparfam 3U focfyen.

Mit

Berüthjidjftgung amEriftantfdtfic BaFjrmtgstmtfEl

unb JftnjjabE bEr EnjjKfrfjEit Äabriife.
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<E Stetger & Co.

XTeu) rjorf.



(Sine gifte empfehlenswerter $üd)er über flau*- unb fanb-

mirtlj^aft^ fonue t»eutfd)-amenkanifd)er $od)büd)er unb fotrfjer

aue allen üenntben Pentfdjlanbö, nebft $d)riften über ba» Spo-

telroefen «. f. n>. fmbet man auf ©. 319—323.

^

Copyright, 1897, by E. Steiger & Co.

Drutf pou



><m Ärtusftom.

|o 's ^raud?en frifd? unb flug ftd) regt,

Derftänönijpoll ber XX>trtbfd?aft pflegt,

3ft's tDte ein geller Sonnenfdjein

:

(Es niftet fidj Belagen ein 1

Selbft votnn ber IKann üerftimmt, bekommen
Don feiner 2irbeit fyeimgefommen,
So tüirb ifjm 2Jug' unb 5er3 fdjon geller,

Xütnft bampfenb ifym ber metfie (Teller

Doli fräft'ger Supp', ber feine gleist,

Unb bie fein Siebten ftol3 ifym reicht.

Unb wenn bann erft bes Bratens Duft
mit feiner VOiix$e füllt bie £uft,

Sein IDofylfdjmacf ttjn befriebigt, munbet,
Unb er's in IDort unb Blic? befunbet,

Dünft Sorge itjm mie leidster ^laum,
Hn feine Arbeit benft er faum —
Unb bis ber Hacfytifdj bann gefommen
XDirb fdjon in £ieb* unb (Slücf gefdjmommen.

3a, ja, bie £ieb' get^t burd? ben ITtagen I

So ganj im Stillen barf man's fagen.

Drum, grauen, folgt in (Einem mir,

Sdjließt ^reunbfa^aft mit bem Kod>bud} fner;

(Es mirb in gut' unb böfen Sagen
(Eudj treulid? ftets bas Befte fagen

Unb fo \\ii Ijeimlid} (Eud? rerbinben,

Des Kaufes ijrotjfinn 3U begrünben l



tiefes Kocfybud? enthält mefyr als 750 Hecepte, unb $mav ausfdjließlidj

für fold?e Speijen, meldte unter Berü<ffid?tigung ber amerifanifd/en

Hafyrungsmittel in einem Fleinen fjaustjalte bei mäßigen Kofien eine

fdmtacffyafte unb gefunbe Hafyrung liefern.

Crotj ber m^äfyltgen Kod?büd?er, meiere feit 2400 3a^rcn r
°» k

feitbem ber (Sriecfye Ard?eftratos bas erfte Kocfybud? fd^rieb, r»on großen

unb fleinen Köcfyen unb Köchinnen gefdjrieben Sorben, gibt es itjrer

bodj nur wenige, u>eld?e für Anfängerinnen im £?austjalt mirHiay

praftifd? finb. Diele biefer Bücher enthalten fo 3at}lretd^e unb tfyeure

Hecepte, ba§ bie meniger bemittelte Hausfrau faum bie ^älfte berfel*

ben jemals gebrauten fönnte.

So meit es ttmnlid? war, finb bie in biefem Kod?bud?e angegebenen

Speifen faft alle für nur 2 perfonen eingeridjtet, obmofyl t>on Suppe

unb f^auptgeridjt mofyl nod? für eine britte perfon genügenb t>orfyanben

fein bürfte. (2s ift immer leidster, bas Quantum um bas §we'u

ober Dreifad^e 311 rergrögern, als es ift, bei TXecepten für fiele per-

fonen bas Angegebene für weniger 3U rebuciren. Bei gumeffung ber

guttaten tft anftatt bes oft unbequemen Abmiegens bas ITTa§ in An=

roenbung gebraut. <£in iöffel ober eine daffe ift ftets 3ur fjanb unb

bas ItTeffen bamit ift nia?t fo 3eitraubenb n>ie bas Abmiegen. Außer

ben englifdjen Hamen ber eiit3elnen <Serid?te finb aud? bie englifd^en

Se3eidmungen ber cerfd?iebenen ,fleifd?= unb ^ifd^arten nebft preis=

angaben mitgeteilt, fo ba% Hcnliuge fid? fdmell barüber untcrrtcfyteu

fönnen. Aufterbem aber erhält bie junge Hausfrau einen (EinblicF ii

bas Syrern ber menfd?lid?en (Ernährung unb Kegeln für bie £ebens=|

orbnung, n>eld?e, mie nottuDenbig bie Kenntnig berfelben aud? ift, ii

anberen Kodjbüdjern collftänbig fehlen. 3n Krankheitsfällen gibt bin
Diät für "KranPe ber Pflegerin bctr>äfyrteu "Ratty unb tucnn bie ^ragÄ
gefteüt mirb: „Was foüen trtr fod?en?" fo gibt unfer Spct^ettel jeberB

jeit Antwort.
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%$aß$twi0id}itiß.

Die (Ernährung bes IHenfd^en.

Don ber Cebertsorbnung (Diät). .

Ha^rungsmittel unb Speifesufä^e.

Dorberettungen ....
puppen.

^leifcfyfuppen.

frleifcbbrübe (Stock)

?£[eiid)}uppe (Clear Soup)

flraftbrfi&e (Beef Tea)

ßraftbrübe (Bouillon)

@rie§fuppe (Farina Soup)

SRetSfuppe (Rice Soup)

ßiulauffuppe (Eggdrop Soup)

raupen^ ober ©erftenfuppe (Barley

Soup)

fltubelfuppe (Noodle Soup)

Sralf^e Scbübfröteuiuppe (Mock Turtle

Soup)

Dd)fenid)tt)eifiuppe (Oxtail Soup)

Stierenfuppe (Kidney Soup)

#ammelfleiid)iuppe (Mutton Soup)

Äantndjetifuppe (Rabbit Soup)

SRumforb'fdje «Suppe (Rumford Soup)

£üt)iieihippe (Chicken Soup)

Suppe dou SBroteufauce (Gravy Soup)

SKartf lö&d)enfuppe (Marrow Ball Soup)

ßeberflöB^enfiippe (Liver Dumpling
Soup)

Sagofuppe (Sago Soup)

Sagofuppe obne ?$ftei|d)brübe

Suppe mit Sd)tüammf(öBd)eit (Soup

with Sponge Dumplings)

9lalfuppe (Eel Soup)

ebäcfielfuppe DOn ?£(eifö ober fjfifö

(Püree Soup of Meat or Fish)

&eitbuttenfuppe (Halibut Soup)

26

. . . @.l

. . . 6

9

. 13

19

. 23

Suppen von (Semüfen unb

I?ülfenfrüd?teu. 31

S31umenfoblfuppe (Cauliflower Soup) 31

Spargcljuppe (Asparagus Soup) 31

Sobuenfuppe (Bean Soup) 31

(h'bfeuiuppe (Split Pea Soup) 32

Suppe tiou jungen (Srbien (Pea Soup) 32

Sinfeithtppe (Lentil Soup) 32

Seüertejuppe (Celery Soup) 32

$arabte§äpfeljuppe (Tomato Soup) 33

Stotebelfuppe (Onion Soup) 33

Äartoffelfuppe (Potato Soup) 33

Sauemmpferfuppe (Sorrel Soup) 33

tJfranjöfifcbe Suppe (Julienne Soup) 34

ßbinefifdie Suppe (Kimlo Soup) 34

Subtile Suppe (Mulhgatawney Soup) 34

Suppe dou grünem Wate (Com Soup) 34

SRbabarberiuppe (Rhubarb Soup) 35

ÜJiöbreniuppe (Carrot Soup) 35

2t?affcr= unb flTücfyfuppen. 35

SBafferl'uppe (Invalid's Soup) 35

9)«(<&fuppe (Milk Soup) 36

(Gebrannte 9ttef)lfuppe (Flour Soup) 36

•Oafermeblfuppe (Oatmeal Soup) 36

^ofergrüfefuppe mit 2JMldb (Oatmeal
Soup) 36

©rie§fuppe mit 9ülil(b (Farina Soup) 36

SButtermilcIrtuppe (Buttermilk Soup) 36

ßremefuppe (Cream of Farina Soup) 37

USflaubeliuppe mit Sd&aum (Almond
Soup) 37
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©hocolabenfuppe (Chocolate Soup) 37

Srotfuppe (Bread Soup) 37

Schtt)arabrot($umperuiciel)fuppe (Pum-

pernickel Soup) 38

Ktofefuppe 38

©bftfuppett 38

Wpfelfuppe (Apple Soup) 38

2Sol)auui§= unb £imbeerfuppe (Currant

and Raspberry Soup) 38

Kirfcbfuppe (Cherry Soup) 39

Strnenfnppe (Pear Soup) 39

Ouitteufuppe (Quinces Soup) 39

Jpeibelbeerfuppe (Huckleberry Soup) 39

(Jitronenfuppe (Lemon Soup) 39

VOe'xnr- unb Bierfuppeu 40

föotbroeinfuppe (Ciaret Soup) 40

2öei&tt)eiufuppe (Wine Soup) 40

9lpfeln>eiufuppe (Cider Soup) 40

Das Ifocfyen ber frtfdjen (Bemüfe

2ßeifjbievfuppe (White Beer Soup) 40

SHerftippe (Beer Soup) 40

Sierfuppe mit Srot (Beer Soup) 40

Kaltfdjalen. 41

Ananas = Kaltfchalen (Cold Pineapple

Soup) 41

Sierfattfchale (Cold Beer Soup) 41

Snttermilchfaltfchale (Cold Buttermilk

Soup) 41

9Jlilchfaltfchale (Cold Milk Soup) 42

(Jrbbeerfattfcbate (Cold Strawberry

Soup) 42

<£>imbeerfattfd)ale (Cold Raspberry

Soup) 42

Sfufichfaltfchale (Cold Peach Soup)

Kaltfchale toon 2öein unb Sago (Cold

Wine Soup with Sago)

Ktrfcbfaltfchale (Cold Cherry Soup)

®er Spargel unb feine Subereitung

©efocrjter (Spargel (Boiled Asparagus)

Spargel mit iungen (hbfen (Asparagus

with Green Peas)

(Spinat (Spinach)
Spinatftrubet (Ravioli)

Spinat mit Sauerampfer (Spinach

with Sorrel)

Sauerampfer (Sorrel)

©rünc drbfen (Green Peas)

©rfine ßrbfen mit Möhren (Green Peas
with Carrots)

Möhren ober Kohlrüben (Stewed Car-

rots)

2Jlohrrüben mit Kartoffeln unb 9ftnb=

ober #ammelfleifch (Lamb or Beef

Stew with Carrots and Potatoes)

Schtüarjhntrael (Salsify or Oyster

Plant)

©ri'tne Söhnen (String Beans)

Eingemachte Söhnen ju lochen

3n Süchicn eingemachte Schnitt« ober

Svecbüohnen

©rüue Söhnen mit.£>ammelflei)ch (String

Beans with Mutton)

Saure Schnittbohnen (Sour String

Beans)

49

50

50

51

Schnittbohnen mit Slepfelu (String

Beans with Apples)

Schnittbohnen mit Süiilcb (Cream String

Beans)

Cima=Sohnen (Lima Beans)

Kohlrabi (Top Turnips)

Kohlrabi mit S<biufen (Top Turnips
with Ham)

3unger Kohlrabi mit ftletfcb unb Kar»

toffetu (Beef Stew with Top Turnips)

Kohlrüben (Stedrüben) (Boiled Rus-
sian Turnips)

Kohlrüben mit Kartoffeln unb Söfel=

fleifch (Corned Beef with Russian
Turnips and Potatoes)

Söcitje Rüben (White Turnips)

^aftinafen (Stewed Parsnips)

Setlerte mit Sutteri'auce (Stewed Cel-

ery)

Kürbi3mu§ (Stewed Pumpkin)
©ebratene ©ievpflauje (Fried Egg Plant)

Slumenfobt (Cauliflower)

©ebadener Stumenfobl (Baked Cauli-

flower)

©ebünftete £omaten(Stewed Tomatoes)
©ebaefene Somaten (Baked Tomatoes)
©efüüte Somaten (Stuflfed Tomatoes)

42

42

43

44

44

51

51

51

52

52

52

53



3InfjaItoer|Eirf)mft VII

©ebratene Tomaten (Fried Tomatoes) 66
|

Sauerfraut mit Lüftern (Sauerkraut

©urrQ=Somotcn (Curried Tomatoes) 56 with Fried Oysters) 60
©efod)te2Jtai§foIbcu(BoiledSweetCorn) 56 Sauerfraut mit faurer Sab,ue (Sauer-

©cbüufteter 2ttai§ (Stewed Com) 57 kraut with Cream) 61

Sdjmorgurfen (Fried Cucumbers) 57 Sauerfraut mit ,£>ed)t (Sauerkraut
Succotash 57 with Pike) 61

JRot^frout (Red Cabbage) 57 SöttKitaabn (Boiled Dandelions) 61

93or>rifdp Kraut (Stewed Cabbage, Ba- 9lrtifd)ocfen (Artichokes) 61

varian Style) 58 UUjabavbcr (Rhubarb) 61

@rün= ober S3vaunfoI)I (Sprouts) 58 9tofenfol)l (Brüssels Sprouts) 62

SSrounfoIjt mit #afergrüfce (Sprouts (Jnbiütengemüfe (Endive) 62

with Oats) 58 Salatgemüfe (Dutched Lettuce) 62

2Öirfing ober 2öeffd)fobl (Savoy Cab- Sttnebclgeraüfe (Stewed Onions) 62
bage) 59 SPeterftliengemtife (Stewed Parsley) 63

aBei&frout, SBeiüfW (Cabbage) 59 Seidiger Gittertet (Mixed Vege-
2öet§fraut mit .ftammetfleifä} (Cabbage tables) 63
with Mutton) 59 ©efocbter £urbaufürbi§ (Boiled

Sauerfraut (Sauerkraut) 60 Squash) 63
Sauerfraut mit Qürbfen (Sauerkraut ©ebacfener Surbantiirbte (Baked
with Split Peas) 60 Squash) 63

^tarfoffe ereifert 64

Kartoffeln in ber Sd)ale ju focbeu (Boil- Sßrinaejjfartoffeln (Potatoes ä la Prin-

ing Potatoes in their Skin) 64 cesse) 68

Saljfartoffeln (Boiled Potatoes) 65 Kartoffelpuffer (Potato Puffs) 68

©eröjiete Kartoffeln (Fried Potatoes) 65 9cal)miartoffelu (Cream Potatoes) 68

Sdjmaläfartoffelu (Fried Potatoes— ©efodjte Süf}=Kartoffetn (Boiled Sweet
French) 65 Potatoes) 69

Sßeterftlienfartoffeln (Lyonnaise Pota- ©ebratene SüB=Kartoffeln (Fried Sweet
toes) 65 Potatoes) 69

Saratoga^Kartoffeln (Saratoga Chips) 66 Süß" = Kartoffeln aufäuiüävmen (Sweet

Kartoffelbrei (Mashed Potatoes) 66 Potatoes to be warmed over) 69

©ebacfener Kartoffelbrei (Baked Potato ©ebadeue Süfjfartoffeln (Baked Sweet
Püree) 66 Potatoes) 69

Kartoffelböfldjen (Potato Balls) 66 Kaftaniengemüfe (Puröe of Chest-

Kartoffeln mit Teufeln (Potatoes with nuts) 70

Apples) 67 Kaftanteu mit Wepfefu (Stewed Chest-

Saure Kartoffeln (Sour Potatoes) 67 nuts with Apples) 70

Kartoffelftücfd)eu (Potatoes with Pars- ©efod)te Kaftanieu al§ ^Beilage 311 ©e=
ley) 67 müfeu ober IRagoutS (Boiled Chest-

#eriug§fartoffeln (Potatoes with Her- nuts) 70

ring) 67 ßf)ampignon§ (Stewed Mushrooms) 70

$>Mfen]fxüdfyte 72

ßinfen (Lentils) 72 SBeifje SBofcnen mit ttepfeln (Beans

fiinfen uub föei§ (Lentils and with Apples) 74

Rice) 73 2öet§e Sobneu mit SJflild) (Beans with

Grbfeubrei (Pur4e of Peas) 73 Cream) 74

SBeifje Sobnen (Boiled Beans) 73 ®efod)ter £omiut), 5WoiSmuS (Boiled

SSobnenbrei (Püree of Beans) 74 Hominy) 74



VIII 3nljalto:er|etcljm|

Bouillonreis (Boiled Rice)

Söelfdjer SReiS (Boiled Rice,

Hinbflcifd?.

©efocbteS föinbfleifd) (Boiled Beef)

föinbfleifd) aus ber «Suppe mit einer

Prüfte (Boiled Beef, crust-baked

9tiut>erbraten (Roast Beef)

Dtinberbraten im £opf gebraten (Pot

Roast)

©efptcfter öenbenbraten (Roast Tender-

loin)

föinberfcbmorbraten (Beet ä la Mode)

Beef Steak

Porterhouse Steak

Söiener föoftcraten mit Snüebeln (Vienna

Roast)

©ebünfteter fltofibraten (Braised Vienna

Roast)

Hamburger Steaf (Hamburg Steak)

Sfleiföfitflel (Beef Ball)

Sauerbraten (Sour Roast of Beef)

töollbraten (Roulade of Beef)

$td)clfteiner ?$fleifd) (Bavarian Stew)

©ulafd) (Hungarian Goulash)

Klopfe (Beef Balls)

gfricabeflen (Pricandelles)

tSralfcber J&aj'enbraten (Mock Rabbit)

«Pfeffer = ^ottbaft (Westphalian Beef

Stew)

3tinbfleifc& mit DDtöfjren (lnky-pinky

Beef)

Kalte§ tötnbfleifä auf franjöfifäe Slrt

(Cold Beef, French Style)

panierte SRinbfleifdtfcbeiben (Slices 01

Beef Baked)

2fleif*mu8 (Piain Hash)

©ebacfeneS ftleifdjmuS (Baked Hash)

3f(eiföcierfu$en (Omelet of Beef)

$ölelfleift& (Corned Beef)

©eräudjerte 9ttnb§3unge (Smoked Beef

Tongue)

JRinbSjunse mit «Sauce (Beef Tongue
with Sauce)

©ebratene Dcbfenleber (Bullock's Liver

Fried)

£)d)jenf)erj = £ad)ee (Hash of Beef's

Heart)

75 Style)

©räupcben (Boiled Barley)

81

75

75

76

92

92

93

93

93

94

94

95

95

95

95

Italian

§tCetfc£fpetfett. .

Äuttelflede, Kalbaunen (Boiled Tripe)

©ebünftete Kutteiflecfe (Stewed Tripe)

Kuheuter (Cow's üdder)

tfalbfleifcr/.

©ebratener KalbSfd)legel, Keule (Roast

Leg of Veal)

Kalbsbraten im Sojjf (Pot Roast of

Veal)

©eöämpfteS Kalbfleifä (Stewed Veal)

©ebämpfter Kalbsbraten in 33uttermild)

(Stewed Veal with Cream Sauce)

KalbSuierenbraten (Roast Loiu of Veal,

Kidney Part)

©efiMte KalbSbruft (Stuffed Breast of

Veal)

KalbSfcbulter (Roast Shoulder of Veal)

KalbScoteletS (Veal Chops)

SBtener Sdmifcel (Veal Cutlets, Vieu-

nese Style)

KalbSroulaben (Roulade of Veal)

KalbScoteletS auf neapolttanifcb,e %xt

(Veal Chops with Maccaroni and

Tomato Sauce)

KalbS=3frtcaffee (Fricassee of Veal)

$fefferfleüd) (Veal with Pepper Sauce)

Kalbfleifd) = Klopfe mit ^eterfilienfauce

(Veal Balls with Parsley Sauce)

©ebratene Kalbsleber (Calf's Liver

Fried)

©ebratene ßeber mit Spetf (Liver and
Bacon)

©ebratene Kalbsleber mit Sroiebetn
(Liver and Onions)

©ebratene Kalbsleber mit WpfelfäVtben
(Liver and Apples)

©ebämpfte Kalbsleber (Stewed Liver)

©efocbter KalbSfopf (Dressed Calf's
Head)

KalbSgef)irnfd)uitten (Calf's Brain
Fried)

©ebatfene KatbSmild) (Sweetbreads
Fried)

©ebacfene KalbSmiftf) mit Garotten,

fleinen 9Jlöf)ren (Fried Sweetbreads«

92 with Carrots) 102

99

99

99

100

100

100

100

101

102
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J?alb§gefröfe in f5?ricaffee = Sauce (Fri-

cassee of Chitterlings) 102

ßungenmu§ (Haslied Calfs Lights) 103

ütagoutt.onßatb§braten (HashedVeal) 103

Kalbsbraten an toärmen 103

I^ammelfteifcb, 104

Hammelbraten (Roast Mutton) 104

©ebroteue £ammelfeule (Roast Leg
Mutton) 104

<£ammelfeute auf 2Bilböretart (Mutton,

Venison Style) 105

©ebünftete ,£>ammeljcbutter (Braised

Shoulder of Mutton) 105

Jpammelrücfen (Saddle of Mutton) 105

,£>ammel§ripüen (Mutton Chops) 106

£>ammel§rit>pen in ber Sauce (Mutton

Chops with Gravy) 106

^ammelfleifcö^ricaffee mit SemmeU
flögen (Mutton Fricassee) 106

Irish Stew 106

®efocfcte§ £ammelfleifd) (Boiled Mut-

ton) 107

£ammelfIeifä--$ilau(Pillau ofMutton) 107

Oiagout tton <£>ammelflei}c& (Ragout of

Mutton) 107

(£binefxfc&e§ £ammelfleifä) (Mutton,

Chinese Style) 107

£amm= unb ^iegenfleifd? 108

©ebämpfte§ 2ammfletfö(Stewed Lamb) 108

ßammbraten (Roast Lamb) 108

ßammcotelet§ (Lamb Chops) 109

©ebadene§ ßamm= unb Sießenfleifö

(Fried Lamb) 109

Sfricaffee tion ßammfleifd) (Fricassee

of Lamb) 109

.Siegenbraten (Roast Kid) 109

3ieQenfletii)=IRagont (Ragout of Kid) 109

pferbeffetfä HO

ütei§fleifd) au§ ^ferbefTeifcö (Pillan of

Horse Meat) 110

ftoftbraten au§ ^ferbefleifcb, (Horse

Steak) 111

Sd?tt?emefletfdj 111

Sd)toein§=ßenbenbraten (Pork Tender-

loin) 112

Scfett)ein§cotelet§ (Pork Chops) 112

<Sd)tt)etn§cotelet§ mit Kräutern (Pork

Chops with Fine Herbs) 112

Scbmetnlrippen in ©alterte (Pork
Chops in Jelly) 113

©djmeinefleijdj auf bör)mifct)e 9(rt (Stew-

ed Pork, Bohemian Style) 113

Scfjtüeiuefleiftf) mit Strnen (Scbufter=

öfanue) (Roast Pork with Pears) 113

Saure Sdjtüein§feule auf barjrifdje 9trt

(Leg of Pork, Bavarian Style) 114

Scbraeinebraten (Roast Pork) 114

Spanferfel 3U braten (Roast Sucking
Pig) 114

Sdjtr/emefleifd) unb Softnen (Pork and
Beans) 115

©efüüte ©d&meineföulter (Stuffed

Shoulder of Pork) 116

©ebacfene ScbtceinSnieren (BakedPig's
Kidneys) 116

Saure Stf)it>ein§nieren (Stewed Pig's

Kidneys) 117

©ebadeue Sd)toein§3ungen (Baked
Pig's Tongues) 117

DUiarinirte Scbtr>ein§füfje (Sauced Pig's

Feet) 117

©epölelte Sdjraeingfnb^et (SaltedPork) 117

Scfrtüctnef!eiftf)--Ütöatf)eu (Roiled Pork) 118

Veräußerten Scbinfen gu fodjeu (Boiled

Harn) 118

Sdjinfen in Giber an focben (Harn

boiled in Cider) 118

(Sebacfeuer Stfjinfen (Baked Harn) 119

Sc&infenfcrmitten (Harn Steaks) 119

Scbinfen mit 6iem (Harn and Eggs) 119

Sdjinfen=®rofett§ (Ham Croquettes) 119

Sd)infen=9lubeln (Ham with Noodles) 120

f£rübftüd§tDürftd}en (Breakfast Sau-

sages) 120

Sratir-urft (Sausage) 120

Sd)tneinefIeifd)=Sül3e (Pickled Pork in

Jelly) 121

tDtlbpret 122

Gebratener £trförücfen (Saddle of

Venison Roasted) 122

®ebämüfte§ J&irfäfleifä (Stewed Veni-

son ä la Byron) 123

(Gebratene #trfö[djnüten (Venison

Steak) 123

2BUtyret=9taflOUt (Ragout of Venison) 124
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124

125

125

126

126

127

127

127

127

Isafen unb Kaninchen.

Wbstebm beS .£>afen

Hafen 3U braten (Roast Hare or

Rabbit)

aJtoiuger Sopf^afen (German Potted

Hare)

Hafenpfeffer (Stewed Hare or Rabbit)

Hafenragout (Ragout of Rabbit)

Hafen rag out auf aubere 9lrt

f^ricabefleu bon $auind)eufleifd) (Fri-

candelles of Rabbit)

$anintf)en 31t braten

Äautucben = ^fricaffee ( Fricassee 01

Rabbit) 128

©ebämbfteS Kanincben auf franäöfifcfye

Slrt (Stewed Rabbit, French Style) 128

(Seflüjjel, 3arjmes unb rrnlbes. 129

©ebrateueS junges Hntju (Roast

Chicken) 130

©ebrateneS Hnbn mit ßaftanten

(Chicken stuffed with Chestnuts) 131

SBtener SBadfoänbet, Söacfhübner (Fried

Chicken, Vienna Style)

Hubn mit Somaten (Chicken with

Tomatoes)

^fefferfleifcb, bon einem Hnbn (Stewed

Chicken, seasoned with Pepper)

©ebtfjteS Hubn (Boiled Chicken)

Hubn mit Sßajjrifa (Braised Chicken,

Hungarian Style)

Hübner = fjfrkaffee (Fricassee of

Chicken)

(Subbeubutjn mit 9tetS (Chicken with

Rices

Hübner = Grofetten (Chicken Cro-

quettes)

131

132

133

133

134

134

©ebämbfteS Hut)« mit fltünen (Srbfen

(Braised Chicken with Green Peas) 134

©ebrateue ©anS (Roast Goose) 135

8fuüc für ©änfe unb Gnten 136

©an§ mit Sauerfiaut (Goose stuffed

with Sauerkraut) 137

©an§ in ©äderte, ©anStoet&fauer (Goose

in Jelly) 137

©änfe=6(bmar3fauer, ©änfetofeffer (Goose

Giblets with Black Sauce) 138

©änfetlein mit SReiS (Goose Giblets

with Rice) 138

©ebämbfte ©anSleber (Braised Goose

Liver) 139

©ebrateue ©anSleber (Fried Goose

Liver) 139

©änfefett ouSsnlaffen (Goose Grease) 139

©ebratenc (gute (Roast Duck) 140

©ebämbfte @nte mit föofbtoein (Braised

Duck, French Style) 140

©efüüte gebratene Rauben (Stuffed

Pigeons) 140

Sauben in einer Sauce (Braised

Pigeons) 141

©ebratener Srutbabn (Roast Turkey) 141

Sütte für Srutbabu 143

©efoebter Srtttl)at)n (Boiled Turkey) 143

Srutbabnfteiu mit ©emüfe (Turkey

Giblets with Vegetables) U3
©ebädfet bon Srufbabn (Hashed Tur-

key) 143

2BUbe ßnte (Wild Duck) 144

^rairtebübuer (Grouse) 144

fyetb= unb tftebbübuer (Partridges) 144

©ebrateue 2öatf)te( (Roast Quail) 144

2öa(bfcbnebfe (Woodcock) 145

2Bilbe Sauben (Wild Pigeons) 145

Das Crandjtren 146

^leifdjrefte 148

fötirbfieifcb, in ©urteufauce (Beef with

Cucumber Sauce) 148

föinbfleiftf) mit Sorbetten (Beef with

Anchovies) 148

Srateurefte mit (Spiegeleiern (Meat with

Fried Eggs) 148

Sffetfdjrejle mit Sarbellen unb Kartoffeln

(Meat Pie) 149

Sratenrefte mit föetS (Casserole with

Rice and Meat) 149

SrauneS 9vagout (Ragout of Cooked
Meat) 149

ScbüffeUKagout (Ragout of Veal) 149

Hamme(fIetid)=Gurrt) (Curry of Mut-
ton) 150
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$\fc§e unb £c£aCf§tere.
153§fif*fub

©efocbje Cad&§[c^nitten (Boiled Salmon
Steaks)

SKorinirter ßadj§ (Pickled Salmon)

(Jtngemad)ter 2ac&§ (Canned Salmon)

ßad)3crofettcn (Salmon Croquettes)

©ebadene ftoreüe (Fried Trout)

Karpfen, blau gefotten (Boiled Carp)

SJlaugefottcne ftoreflen (Boiled Trout) 154

Karpfen auf böbmifdje^lrK Boiled Carp,

Bohemian Style) 155

Karpfen auf pohttfdje 9lrt (Stewed

Carp, Polisk Style) 155

©ebatfener Karpfen (Fried Carp) 155

^aprifa=iTarJ>fen (Carp, Hungarian

Style)

©ebratener %al (Fried Eel)

©efocbter Hai (Boiled Eel)

Wal in Sülae (Eel in Jelly)

©efod)ter £edjt (Boiled Pike)

©ebadener<öed)t mit ©auerfraut (Baked

Pike with Sauerkraut)

£ed)t, in Sutter gebünjtet(BraisedPike) 158

«Stör 3U braten (Stargeon Steak) 158

Stör mit grünen (Srbfen (Sturgeon

with green Peas) 158

©«eHfifö mit Sutterfauce (Haddock) 158

Scbeflfifd) mit ßtnfen (Haddock with

Lentils) 158

©efocbter SKaiftfö (Boiled Shad) 159

2Kaifrid), folt (Cold Shad) 159

©ebratener üflaififd) (Fried Shad) 159

157

151

©ebratener SöeiBftfö (Fried Whitefish) 159

159

160

160

2Jtafreleu (Mackereis)

©efocbter Stodftid) (Boiled Codfish)

StocffifdjflöBe (Codfish Balls)

©todffifö mit tftabm (Codfish with

Cream Sauce)

f5fi)'d)=Srofetten (Fish Croquettes)

3fifö=$ie (Fish Pie)

tSfrtfdje, gebratene geringe (Fried Her-
rings)

©ebadene «geringe (Baked Herrings)

geringe mit Kartoffeln (Herrings with
Potatoes)

©efüflte geringe (Stuffed Herrings)

geringe mit Kartoffeln gebaden (Baked
Herrings with Potatoes)

2Jcartntrte geringe (Pickled Herrings) 162

ftleifcbrefte mit gering (Hash with
Herring) 163

©arbtnen ansuricbten (Sardines) 163

©efocbter Kummer (Boiled Lobster) 163

©efocite Krabben (Boiled Crabs)

Söeicbe Krabben (Soft-Shell Crabs)
Ciam Chowder
Fish Chowder
ffio^e duftem (Oysters on the Half

Shell)

©ebüuftete Wuftern (Stewed Oysters)

©ebadene Slufteru (Fried Oysters)

"'Äufterr^fannfudjen (Oyster Fritters)

©ebadene tSfroföföenle!" (Fried Frog's
Legs)

§aucen obev <§fun&en. .

160

161

161

161

161

162

162

162

164

164

164

164

165

165

165

165

166

167

©runbfauce (Cullis, Stock) 168

XParme Sanccn 168

SRabmfauce (Bechamel Sauce) 168

Suttcrfauce (Drawn Butter) 168

Gierfauce (Egg Sauce) 168

£>oÜanbiid)e Sauce (Sauce Hollandaise) 168

ßapernfauce (Caper Sauce) 169

$eterfUienfauce (Parsley Sauce) 169

SßeteijUienfauce für getonte gt|"d)e (Pars-

ley Fish Sauce) 169

ÜJceerretttgfauce (Horseradish Sauce) 169

Somater.fauce (Tomato Sauce) 169

SarbeHenfauce (Anchoyies Sauce) 169

Srauue ©arbeüenfaitce (Brown An-
chovies Sauce) 170

SSraune Stoiebelfaiice (Robert Sauce) 170

Siuiebelfauce (Onion Sauce) 170

©enffauce (Mustard Sauce) 170

Jperingfauce (Herring Sauce) 171

SBraune «Sauce 3U Kartoffeln (Brown
Sauce) i7i

Sraunc Sauce 311 fttetfd) (Brown Sauce) 171

SSiauue ©fjampignonfauce (Mushroom
Sauce) 171

(Jttroneufauce (Lemon Sauce) 171

Sauerampferfauce (Sorrel Sauce) 172

töejle oou Sratenfauce mit ^eteifitte 172
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<Dbft=, IDem* uno mildjfaucen 172

33lau= ober #eibebeerenfauce (Whortle-

or Huckleberry Sauce) 172

©itronenfauce (Lemon Sauce) 172

^tpfelfiucnfauce (Orange Sauce) 172

SPfirficbfauce (Peach Sauce) 173

Güinfad&e 5ßubbiugfauce (Piain Pudding
Sauce) 173

2Jttlä)fauce (Cream Sauce) 173

©hocolabenfauce (Chocolate Sauce) 173

Sanitleiauce (Vanilla Sauce) 173

©c&aumfauce (Poam Sauce) 173

^Ipfetmeiufauce (Cider Sauce) 173

3frnd)tfauce (Fruit Sauce) 174

f£rud)tjt)rubfauce (Fruit-Syrup Sauce) 174

9Jtanbelfauce (Almond Sauce) 174

9lum= ober $unfd)fauce (Punch

Sauce)

^ifonte ©alatfauce (Mayonnaise Dress

ing)

©alatfauce obne Del (Mayonnaise
Dressing without Oil)

©bedfauce

(Stnfadje «Salatfauce (Piain Dressing)

2BlumeufoI)lia(at (Cauliflower Salad)

Sobneufalat (Salad of String ßeans)

SBrunneufreffefalat (Water-Cress Salad) 177

(Snbiöienfalat (Endive or Chicory

gxxZate.

176

176

177

177

177

177

Salad)

©urfenfalat (Cucumber Salad)

©urfenfalat mit 9ftabm

Äobffalat (Lettuce Salad)

ÄoDffalat mit faurem SRabm

Äotofialat mit Stern

SeUertefalat (Celery Salad)

föotberübenfalat (Beet Salad)

Spargelfalat (Asparagus Salad)

feiner ^rautfatat (Cold Slaw)

©ebünftete Webfei (Stewed Apples) 185

%pfelmu§ (Apple Sauce) 185

S5irnen=ßombot (Compote of Pears) 185

Söeintrauben = ©ombot (Compote of

Grapes) 186
$flaumen=©onU>ot (Compote of Plums) 186

Äirfc&eiuGomDot (Compote of Cherries) 186

3obonui§beeren=©ompot (Compote of

Currants) 187
£imbeeren=(Sombot (Compote of Rasp-

berries) 187

^eibelbeeren = Gombot (Compote of
Huckleberries) 187

174

175
ISO

180

1.0

181

SRorjer Arautfalat (Cabbage Salad)

Somotcnfalat (Tomato Salad)

Qfelbfalat (Lamb's Lettuce Salad)

gfctner Äartoffelfalat (Potato Salad)

ßinfadjer Äartoffelfalat (Piain Potato

Salad) 181

Äartoffelfalat mit Söecf (Potato Salad

with ßacon) 181

Äartoffelfalot mit gering (Potato Salad

with Herring) 181

177 Salat öon meißen Sohlten (Salad of

178 White Beans) 182

178 ßeringjalat (Herring Salad) 182

178 Sfifdjfalat (Fish Salad) 182

179 3ftfd)falat öon ffrfebreften 182

179 ßummerfalat (Lobster Salad) 183

179 ßüfmerfalat (Chicken Salad) 183

179 £üt)uerfalat auf anbere 9lrt 183

179 Dchfenmaulfatat (Ox-Muzzle Salad) 183

180 Oiinbfleifc&falat (Beef Salad) 183

ompoffe. . . . .184
Preiselbeeren = ©ombot (Compote of

Cranberries) 187

Ütt)abarber=6ombot (Compote of Rhu-

barb) 187

5ßfirfid)=6-ombot (Compote of Peaches) 187

©tatfjelbeeren * ßompot (Compote of

Gooseberries) 188

9löfelfinen= nnb Sananen = Scheiben

(Sliced Oranges and Bananas) 188

9lnana§=2öiufel (Pineapple cut in

Cubes) 188

ßrbbeeren mit föabm (Strawberries

with Cream)

getrocknetem g>ßff 3tt Stocken.
©etrodtnete Webfei (Evaporated Apples) 189

©etrodnete Sßfuftäje (Evaporated
Peaches) 189

Wöfelmuä (Apple Sauce) 189

188

. 189
©etrotfnete Pflaumen« (3ttetfd)ßen=) *

Gompot (Compote of Prunes) 189

©etrotfnete Äirfajen unb 93trnen (Eva-

porated Cherries and Pears) 189
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Möfye. 190

ßlö&e als befonbereS ©eridit 191

Slpfelflöfje (Apple Dumplings) 191

$firfid)flö§e (Peach Dumplings) 191

5/ief)lflöBe (Flour Dumplings) 191

9Jiai§ftö§e (Com Dumplings) 192

«&efeflö§e (Yeast Dumplings) 192

Äartoffelflö&e (Potato Balls) 192

Kartoffel flöge au§ rotiert Kartoffeln

(Potato Balls) 193

Krautflöße (Cabbage Dumplings) 193

©ernmetfnobel nad) 2ßtener Utrt (Dump-
lings, Vienna Style) 193

©emmelflöße etnfadjer 9lrt (Piain

Dumplings) 193

«Spedflöfje (Bacon Dumplings) 194

Scfjiufenflöfee (Harn Dumplings) 194

Seberflö&e (Liver Dumplings) 194

(Späfete, SBafferfoafeen (Suabian Flour

Dumplings) 195

Sungenflöfee (Dumplings of Calf's

Lungs) 195

©rie&mef)lflöf}e (Farina Dumplings) 195

2BeiBbrotf(öf5e (Bread Dumplings) 195

ßiridjenflöße (Cberry Dumplings) 195

$Ret§flö§e mit Sfleifä) (Rice Dump-
lings) 196

Sroetfdjgenfnöbel (Plum Dumplings) 197

Klöße 3U ^letfcfc nrtb ©bftfuppen. 197

©rie§flöt3ct)en (Farina Balls) 197

©djroammftöBdjen, Dtotferln (Sponge
Balls) 197

©emmelffö&djen (Bread Balls) 197

2Jtorfflöj?(&en (Marrow Balls) 197

(Sierflöfjdien mit ?£teifd) (Egg Balls

with Meat) 198

©ef)irnffö6djen (Calfs-Brain Balls) 198

(Sterftid) (Eggdrops, Soup Cusfards) 198

ßlör}e oon fönt, ßeber unb 9ftagen öon

©eflüget (Giblet Balls) 198

Klöße bon übrig gebliebenem <£afen=

braten ober fonftigem 2öilbfleifd)

(Game Balls) 199

iRinbfleiföflö§d)en (Force-Meat Balls) 199

Ka(bfleifd)f(ö§dicn (Veal Balls) 199

Ota§ftöBd>cn (Rice Balls) 199

3tr>iebadf(öf3d)en (Zwieback Dump-
lings) 199

gterfpetfen.

©efodjte Gier (Boiled Eggs) 200
|

gtütjrei (Scrambled Eggs; 201

föürjrei mit <Sd)infeu (Scrambled Eggs

with Harn) 201

SRüfjrei mit <5petf (Scrambled Eggs

with Bacon) 201

ftübrei mit Scbnitttaud) (Scrambled

Eggs with Chives) 201

Verlorene (Sier (Poached Eggs) 201

«Sedier, Spiegeleier, Dd)fencuig°u (Fried

Eggs 202

©efülltc ßier (Stuffed Eggs) 202

©aure (Jier (Sour Eggs) 202

@ier mit pifanter Sauce (Eggs ä la

Tripe) 203

eierauflauf (Egg Souffle) 203

(Sierfucben, ©meierten, p\ann--

fud?en u.
f.
m. 204

feiner (Jierfuä)en, 5ßfanufud)en (Pan-

cake) 205

. 200

©erüöhnlid)er ©terfudien (Piain Pan-
cake) 205

9lepfetpfannfud)en (Apple Pancake) 205

©itroueneterfuttjen (Lemon Pancake) 205

9tepfetpläfed)en (Apple Fritters) 205

Sd)tnfeueierfud)en (Ham Pancake) 206

$eterfitteneierfud)en (Parsley Pancake) 206

Spedeier hieben (Bacon Pancake) 206

Omeletten. 206

einfädle Omelette (Piain Omelet) 206

@elee=Dmelette (Fruit Omelet) 207

8i§cuit=0mc(ette (Biscuit Omelet) 207

Sd)aum sDmelette (Omelette Soufflee) 207

plinfen. 207

<£>efenptinfen, <£>efenpfannfucf)eu (Yeast

Pancake) 208

Sucbtnetsenpfannfucfieit mit §efe (Buck-

wheat Cakes) 208

9ftei§pfannfud)eii (Rice Griddle Cakes) 209

üttai§hid)en mit Gütern (Light Corn

Cakes) 209
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fSflauefltfannhtd&Ctt (Flannel Cakes) 209

SSrotfrumenpfannfucben (Stale Bread

Griddle Cakes)

©rabambfannfneben (Graham Griddle

Cakes)

2ttil(&tfannfu$en (Sweet Milk Griddle

Cakes)

#omtnrjbfannfucfoeu (Hominy Cakes)

~<ßxöic§en.

209

209

210

210

Kartoffelpfaunfucben, Kartoffelpuffer

(Potato Puffs) 210

^}fanufucben öon Qefodjten Kartoffeln

(Potato Pancake) 211

^fanntucben mit SobanniSbeeren, Kir=

ftben ober #etbetbeereu (Fruit Pan-

cake) 211

. 212

(£at>iarbrötd)eu (Caviar Sandwiches) 212

<Sd)tnfenbrötd)en (Harn Sandwiches) 212

ßierbrötc&en (Egg Sandwiches) 212

«Sarbeüenbrötcbeit (Anchovies Sand-

wiches) 212

Scbmierfäfe (Cottage Cheese) 214

Kocbfäfe (Cooked Cheese) 214

Käfeauflauf, ^onbemin (Cheese Fondu) 215

^Te^Cppeifen, in ©djmafy -gebaden.

berliner Ißfonnfuften (Berliu Dongli-

nuts) 217

#efenfrabfen,§aftna$t§fudjeW&en(Yeast

Crullers)

^a[tnacfot§fücbetd)en auf anbere 3lrt

(Rose Crullers)

SBrotfraffen (Bread Crullers)

ücabrnfücbelcbeu (Cream Crullers)

eiufacbe ftritter§ (Piain Fritters)

2Rai§=2fritterä (CornFritters ober Mock
Oysters)

«Rei3=f5fritter8 (Rice Fritters)

§omtnö=iJritter§

%pfeU8rritterS (Apple Fritters)

33aiianen=, 33irnen=, $firfich= uub WpfeU

fiuen=f5fritter§ 219

«gjobetfpäne (Shavings) 219

217

217

218

218

218

219

219

219

Käfebrötcben (Cheese Sandwiches) 213

2lppettt§brötcben (Mixed Sandwiches) 213

(Saljftangeit 213

^umpernicfel 213

. 214

ffiatlifer ßecferbiffen (Welsh Rarebit) 215

Golden Bück 215

Käfeftangen (Cheese Straws) 215

. 216

Wrme JRitter (Spanish Toast) 219

SBtnbbeutel au§ Kartoffeln (Potato

Eclairs) 220

Kartbäujer=KlÖfee (German Toast) 220

Düffeln.

©etoöbnücbe SEBaffeln (Piain Waffles)

3tei§--2öaffeln (Rice Waffles)

<Soba--2öaffetn (Soda Waffles)

irtufffns.

(Snglifd&e 2Kuffin§ (English Muffins)

3Ril<&--2Ruffin§ (Cream Muffins)

SReiS=3Kuffinä (Rice Muffins)

Pop Overs

Sally Lunn Muffins

£efen:9Jhtfftn§ (Yeast Muffins)

3&tCc$ s unb -g&empexUn.
224Jpnfergrütjebrei (Oatmeal Porridge)

SBeiacnfdjvotbrei (Cracket Wheat Por
ridge)

©vieSmebtbrei (Farina Porridge)

9JtÜd)brct (Flour Porridge)

5Reiybret (Rice Porridge)

ÜtciS mit ^tcpfetn (Canton Rice)

9cei§ mit SRoftuen (Rice with Raisins) 225

(Gebratener 9Jcai*meblbrci (Fried Corn

Meal Mush) 226

224

224

225

225

225

220

220

221

221

221

221

221

222

222

222

222

223
226TOaccaroui gefoebt (Boiled Macaroni)

OJcaccaront mit SRoaftbeef (Macaroni

with Hash) \

üJcaccarom mit Kaftanten (Maccaroni

with Chestnuts) 226

«Rubeln (Noodles) 227

Gdnnfennubeln (Noodles with Harn) 227

ühiffifijbe Käfenubeln ober Sßiroqeu

(Noodles with Cheese, Russian

Style)
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©ampfmtbeln (Bavarian Puflfs) 228

Saljbamjjfnubeln (Salted Bavarian

Puflfs) 228

SBiener Wepfeljirubet (Vienna Strudel) 229

Aufläufe. 230

9lpfelret§auflauf (Apple and Rice

Soufflee) 230

Srotouflauf (Bread Soufflee) 230

ßäfeauffouf (Cheese Soufflee) 231

Reisauflauf (Rice Soufflee) 231

ßfjocolabenauf (auf (Chocolate Soufflee) 231

(Jitronenauflauf (Lemon Soufflee) 231

Stoniaenauflauf (Vanille Soufflee) 232

Scbtoarje Uttagtfter (Black Friar's

Soufflee)

Wubelauffauf (Noodle Soufflee)

"gfu&ömgs.
Erotpubbing (Bread Pudding) 234

SButterbrotpubbiug (Bread and Butter

Pudding) 234

J&afergrütaepubbmg (Oatmeal Pudding) 235

ÄartoffeUmbbing (Potato Pudding) 235

©eutföer Tübbing (German Pudding) 235

gteiSjmbbinfl (Rice Pudding) 235

©rieäpubbing (Parina Pudding) 235

SKoiSDubbiug (Com Pudding) 236

#eibelbeerpubbing ( Huckleberry ( Whor-
tleberry) Pudding) 236

ßirfd)pubbing (Batter Pudding with

Cherries) 236

232

232

233
236

236

237

237

237

237

gfcatte fixfye g>pe\fen.

Wpfetpubbing (Apple Pudding)

$firfid)pubbing (Peach Pudding)

Sapiofapubbing (Tapioca Pudding)

6agopubbing

Cottage Pudding

$abinet§pubbing (Cabinet Pudding)

Gf)ocolabepubbing(Chocolate Pudding) 237

Giigtifc&er Tübbing (Plum Pudding) 238

ftteifcbpubbing 238

2Rebljmbbmg (Batter Putting) 238

OMpubbmg (Roly Poly Pudding) 239

Wpfelfiuenpubbtng (Orange Pudding) 239

Sanauenpubbing (Banana Pudding) 239

. 240
fjftommeris unb Sreme§ 240

9tobmfd)nee, Scblagfabne au bereiten

(Whipped Cream) 240

©djlagfabne mit (Srbbeeren ober <&tm=

beeren (Whipped Cream with Straw-

berries or Raspberries) 240

©bocolabecieme (Cornstarch Chocolate) 241

l$ac£tt>erß
Hegeln beim Bacfen.

l}efenbacftr>erf.

SBeiaenbrot (White Bread) 245

Äartoffelbrot (Potato Bread) 246

Roggenbrot (Rye Bread) 246

©rabambrot (Graham Bread) 246

aJtoUbrot (Corn Bread) 247

S3i§cuit Don Srottcig (Bread Rolls) 247

23tecbtu<6en, SutterfmJ&en (Butter Cake) 247

ÜJtanbetfudjen (Almond Cake) 248

gtmmtfneben (Cinnamon Cake) 243

©treuBelfiidjen (Coflfee Cake) 248

ßäie* ober Ouarffuö&cn (Cheese Cake) 248

ßartoffetfneben (Potato Cake) 249

jRobonfiu&eu, 9topf=- £opf= ober %]$=

hüben, ßugelbopf (Form Cake) 249

SSaniÜecreme in SDunft (BakedCustard) 241

Slpfelcreme (Apple Meringue) 241

Stammen öon ©agomebl (SRotbe ©rüfce)

(Flummery of Sago) 241

^flammen öon frifd&en flirföen (Flum-
mery of Cherries) 242

rteSftammeri (Flummery of Farina) 242

. 243

. 243

244
£efen!rana (Coflfee Ring) 249

Spedfudjen (Cake with LardingPork) 250

Sttüebctfucben (Onion Cake) 250

£efeutetgftnibel 250

Bacfmerf mit Bacfpulücr. 251

Crullers 251
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utf), guter 2BtUe unb £iebe gur ©ad)c Rängen gutn £fjeit bort

gefunber unb au3reid)enber (Srnäbrmtg ah. ©d)fed)te £ebenS*

inetfe uub unzulängliche (SrnäfyrungSart t-erljinbern bie t>oüe $lu^

Übung ber rorperttdjen unb fomit aud) ber geiftigen Verrichtungen

unb führen gu mangelhafter ^örperlraft, ^u $ranff)ett, fcermefjrter

©terbttd)t'eit unb fanget an geiftiger Energie.

2)ie ^al)rung I)at einen großen unb bfeibenben (Sinfluß auf ben

(Jfjarafter unb bte (Sitten ganzer Völler. 2)aS Nationalgericht ber

dürfen 6eftet)t aus §ammelfleifd) unb fH:etö, atle§ 2Inbere btent gur

Söür^e biefer ©peife. (Sinfadi mie feine -iftaljrung ift ba$ türlifd]e

SSotf mäßig unb genügfam, aber olme (Energie. — Statten berbinbet

ba3 (Statte, ®efdnneibige mit beut Quanten. £)ete, ^unebeln, $rüd)te,

(£f)ocotabe, SRacaroni, feurige Söeine madjen bie Italiener, ©panier

unb ^ortugiefen ftnnttd), forgtoS unb leidjt erregbar. £)ie (gngtän^

ber fjaben fd)toere, nad)l)altige $oft, fdjtoere ©etränfe, unb fo finb* fte

berb, profaifd) unb prafttf«^.

£)er Sftuffe fyat eine fdjtüerfäöige, tt>etcr)(tcC)e $oft; Söreie, Sorot,

gifdj, gletfcf|, $of)tfntotie unb bide ®rü§e mad)en it)n IjarmtoS,

fnedjtifd), in beraufdjtem 3uf^«be aber tljierifd), rof). £)er grangofe



2 1Mb (£rrtäfjnmg bss UßttfifjBn

repräfentirt ben raffinirteften ©efdjmacf, bie geiftreidje Kombination

ber ($egenfät3e, ben pricfelnben Sftei^ ber 8>inne, er ift ein greunb

oon ©djnecten, $anind)en, pifanten ©aucen nnb ©alaten. £)er

£)eutfd)e, ber ficf) überall Ieid)t coloniftrt, Rottet fofoof)! ber franko*

fifdjen ^ßifanterie, als audj ber engtifcfyen 2)erbf)eit, er nimmt oon

©laben nnb Romanen an, nmS i§m mofylfdjmectt, er ift oielfeitig,

leidet ober aud) fdjtoerfällig, toie feine fnb^ ober norbbeutfdjen £ieb*

tingSfpeifen ober feine beliebteren @eträn!e.

3)aS für bie SD^eitfdt)^eit fo ttridjtige Kapitel ber (Smäljrung erfahrt

leiber aud) Ijeute nod) nid)t bie 23ead)tung, toetdje eS mit $ted)t öer=

bient, nnb bie fotgenben feilen follen ber (Srfenntniß Sßafyn bredjen,

bafc eS mit bei toeitem geringeren Mitteln, als immer angenommen

mirb, möglid) ift, eine gtoedmäßige, auSreidjenbe nnb Iräftige (Srnä^

rnng gu betoerfftelligen.

£)ie in ben Nahrungsmitteln enthaltenen Näljrftoffe laffen ftdj

in folgenbe fünf (Gruppen gertegen: 1) 2Baf fer, 2) (Simeißftoffe,

3) gleite, 4) $o $Ien*#l} brate nnb 5) ©atge ober Sttine*

ratftoffe.

Um gn nriffen, in toeldjen SBerfjättniffen biefe Nctfjrftoffe in wt=

fern Nahrungsmitteln enthalten fein foUen, muffen mir bie Motten

erforfcfyen, toeldje }ebe oon iljnen im Körper fpiett.

1. $a$ Gaffer. SS bilbet ben Ijerborragenbften SBeftanbtljeil

beS menfdjlidjen Organismus, ber baoon in ber -Sngenb bis faft

90 %, fpäter ca. 70 % enthält.

2)er täglidje 2BafferOerluft beS ertr>ad)fenett menfd)lid)en Körpers

burd) 2ltljmung, §autauSbünftung nnb (gntteernngen belauft fid) auf

2 bis 3 Ouart; biefer SBerluft brauet inbeffen nid)t in feinem ge-

fammten Umfang burd) birefte 2lufnal)me oon £rinftoaffer gebedt gu

loerben, ba in allen unfern Nahrungsmitteln SBaffer in meift

großer 9ttenge enthalten ift; fo fjat %. 23. gleifd) 70—80%", 9Md)
87—90% Sorot 30—40 % Obft, @emüfe nnb SBurgetgetoädrfe

75—90 X bie geiftigen ©etränfe toie 23ier nnb 2Bein, 86—90%
2öaffergel)att.

2. €imet^tofe. SDtc (Sitoeißftoffe finb bie ttrid)tigften Söeftanb*

tt)eife beS pflanzlichen roie beS tfyierifdjen Organismus; baS Sßlut

fotoie alle tf)ierifcr)en ®etoebe nnb Organe (Pusteln, §er^ Sunge,
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2eber u. f. m.) finb oorroiegenb aus (gimeigoerbinbungen gufammen*

gefegt, diejenige Stenge r>on (gimeißftoffen, meiere gur (grijatbmg

ber £ebenStl)ätigleit erforberltd) ift, beträgt für ben menfcrjücrjen Or*

ganiSmuS täglid) 4 bis 6 Unzeit, je nacrjbem berfetbe burd) £f)ätig-

feit in 2lnfprud) genommen nnrb. (grft menn meljr als biefe unbe-

bingt nötige (gimeigmenge, meiere bem ©tofftoecfjfet entfprid)t, auf*

genommen tüixb, erfolgt 2lnfa£ ober 2öad)Stfyum ber Organe unb

@emebe.

3)er (53et)alt ber 9?af)rungSmittet an (gimeigftoffen ift fet)r tier=

fcfjieben; fo enthält g. 53. baS gleifd) 15—23 %, Wixiü) 3-4 %, m\t
27—32 %, Sinfen, Colinen, (grbfen 23—27 %, bie 2D?ct)Ifortcn

8—11 X Sorot 6—9 X ©emüfe unb 2öurgelgetoäd)fe 1—4%, n.f.m.

3. $as ciPett. 2)ie §auptmenge beS mit ber üftaljrung aufge=

nommenen getteS mirb im Organismus gerfe^t, unb gmar get)t biefe

.ßerfe^ung unter bebeutenber SBärmeentmidlung cor jtdj, moburd)

bem Körper eben feine Söärmc unb ben Organen bie Sftögtidjfeit gu

funftioniren erhalten bleibt. (gS lägt ftcf) bie gettgerfe£ung im leben*

ben Organismus als roafjre Verbrennung anfe^en, moburd) ber oft

gehörte SSergteid) beS 9ttenfd)en mit einem brennenben Ofen geredjt*

fertigt erfcfjeint. Üttefe mit ber gettgerfe^ung einljergefjenbe 2ßärme=

probuetion erllärt aud) bie ^unalnne öeg gettconfumS mit bem <Sin=

fen ber Temperatur unb in falten Räubern gegenüber wärmeren Sfte*

gionen.

Sftan fd)ä£t bie ben Organismus tägtidj gugufüfjrenbe gert*

menge für einen ermacrjfenen 9#enfd)en im Mittel auf 2 Ungen. 2öir

führen baS gett in ber SRaljnmg unS balb als ©peifefett (Butter,

©dunalg, Pflanzenöle u. f. m.) gu, balb in ben merjr ober meniger

gett entl)altenben Nahrungsmitteln.

®eräud)erter ©djinfen fyat bis gu 40 %, gut burdjroadjfeneS

gleifd) bis gu 12 %, Sfol bis 30 %, fonftige gifdje bis 10 %, (gier

12 %, Wtiidl 3—5%, Butter 85 bis 90%, $äfe 8—30% gett.

4. $ol)len-^i)lirate. 3)te $ofjten*,£>rjbrate mirfen äfynlidj roie

baS gett als 2öärmeergeuger, fonrie anbererfeitS, inbem fte baS (gtroeig

ber menfcfjlicfjen ©ftfte unb Organe t>or ,3er fe£uu9 fd^ü^en. £)er

ermadjfene menfd)lid)e Organismus nimmt täglid) ungefähr 1 ^3funb

biefer (Stoffe gu fici), oorgugSmeife in gorm ton 23rot ober $ar*

toffeln.
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5. $te ^ineral|loffe. $or allem bienen bie Sflineratfioffe gum

Aufbau beS Körper« unb ftnb für bte Neroenfubftang unentbefjr*

iid). 3)en für ben Ausbau beS ®nodjengerüfte8 fo nötigen pljoö 5

plprfauren unb foljtenfauren $alf finbet baS ßtnb in Ijtnreidjenber

9J£enge in bei* Wild); beim (gnttoöljnen muffen foldje SßafjrungSmtttel

gemäht »erben, bie eine genügenbe Stenge r>on biefen 9JUnera(ftoffen

enthalten, gteifd), (gier, SJtttd) unb $äfe enthalten oorgugSroeife

üf)o3p()orfaure3 $ati unb pfyoSüljorfauren $aß, ebenfo ift berfelbe in

ben ©emüfearten enthalten.

2) e r ertoadjfene 9tt e n f d) brauet per £ a g 4 U n =

gen (girceiß, 2 Ungen ffctt unb 18 Ungen ^o^tert*

§ ty
b r a t e.

(§8 genügt aber nid)t, baß in ber t)om 9#enfd)en oerfpeiften

Nafjrung biefe Ncüjrftoffmengen enthalten ftnb; biefetben muffen aud)

für bie (grnäfyrung toirfttd) nu^bar gemacht, b. Ij. öom Körper auf^

genommen toerben. 3)te barüber angepellten llnterfudjungen erga=

ben, ba$ »on gebratenem gleite 97% bieg (SitoeißeS unb 80% beS

gette«, bei ber Wtiiä) aber 93 % (Sttoeiß unb 95 % gett au3genu£t

nmrben.

93iel mefyr, als e$ bis jefct gefd)iel)t, fottten Nahrungsmittel toie

53ot)nen, (Srbfen, £infen (27 % (Shoetß), Sttagermüdj, Sttagerfäfe

(störe cheese) (35 % (gitr-eiß), ©todftfd) (80 % (güoeiß), unb §e^

ring (20 % (gitoet-ß) gur SBertoenbung gelangen, toaljrenb bagegen

9ftifjungen, bie ben $htf f)ert>orragenber Nahrungsmittel genießen,

üerbrangt gu toerben oerbienen. £>ie 3"fetfcf>britr)e (33ouiHon) ift tr>ol)l

ein t>orgügtid)eS, ben Appetit reigenbeS empfefylenStoertfyeS

©e nußmittet, !ann aber nid)t als Nahrungsmittel angefeljen

toerben, benn ein reid)lid)er ©uppentetler 5(eifcf)bvül)e enthält g. 23.

auf 293 ©ramm SBaffer 4 ©ramm ©alge, 1.5 ©ramm (Stmeiß unb

1.5 ©ramm f?ett- Um baS offen fdjmatffjafter gu madjen, toerben

alten unferen ©peifen ©ubftangen betgemifd)t, toetdje feine NaljrungS^

mittet ftnb, aber einen bebeutenben (Sinfluß auf bie 23erbammg$tl)ä*

ttgfett ber Neröen ausüben. SBerben bie ©efd)tnadSnerüen erregt,

fo wirb bte $uSfonberung ber $erbauungSfäfte beförbert. (,,(£S läuft

(Stnem baS SBaffer im 3Jhmbe gufammen!")

©etbft mit ben germgften Mitteln ift eS möglid), bie ©peifen
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fdjmcttffjaft unb an SlbtoedjStung reid) $u machen, ©emüfe, £)bft,

©at$, jjtotebelit, ^eterfiüe, (Sellerie unb anbere ©emürge nn'rfen

fämmtüd) auf bie ben SBerbauungSaptoarat in 23etoegung fetsenben

@erud)sM unb @efd)macf3neröen ein, unb finb fontit ton fyoljem

Sföertfje für eine vernunftgemäße $oft. Kaffee unb £f)ee finb

treffüdje ©enußmittet, toenn biefelben mäßig genoffen toev*

ben. $inber bürfen nie ftarlen Kaffee ober £l)ee bekommen. $af*

fee fyitft baS (SrmübungSgefüljt befeitigen, toäfyrenb ber %tyt einen

anregenben (Sinfluß auf baS 9?ert)enft)ftem ausübt unb ein ©efüfyl

beS 2öof)tbeljagen3 Ijeröorruft.

^Branntmein ift eine Sftebigin unb lann nie unb nimmer Äraft

erzeugen. 3)a3 SBärmegefüljl, metdjeS ber TOofyot erzeugt, beruht

barauf, ba§ er bie 23tutDert()eüung beS Organismus fceränbert; bie

§aut nrirb toärmer baburd), ba$ mefjr 23tut in bie §autblutgefäße

tritt, baljer aud) ba$ gerottete ©efidjt beS SrinferS. £>a ber 5lIfo-

f)ol baS Hungergefühl unterbrach, ift er ber größte geiab ber Sttenfd^

l)eit, unö i)at ber ©enuß beffelben nid)t nur jäljrttd) £aufenbe üon

9#enfd)en in baS ®rab geftürgt, fonbern felbft bereits gange Golfer

entfraftet.

£)er mäßige ®enuß beS SBiereS ift gu empfehlen, toenn ba$

33ier normal, b. Ij- auS §oöfen unb 9JMg Ijergeftetlt ift. @e=

fälfdjteS ober nid)t auSgegofjreneS 23ier ift bem 9ftenfdjen fdjäb(id),

ebenfo ift falte« 33ier ber @efunbt)eit nad)tt)ei(ig, inbem eS SD^agen^

unb 3)armlatarrt)e oerurfadjt.

3n nod) f)Öl)erem 9ftaße ift ber mäßige @enuß eines r e i *

neu SBeineS gu empfehlen. Söäfjrenb unb nad) ber 2ftaljlgett toirb

ber Söein beffer tiertragen, als beS Borgens. Wflan fottte überhaupt

bermetben, falte ©etränle tocÜjrenb ober furg nad) bem ©enuffe fet-

teu ©öeifen gu fidj gu nehmen, toeit bann baS ffctt im Silagen ge^

rinnt, fid) t»on ben ©peifen trennt unb allerlei fd)mergt)afte (Smpftn*

bungen, £)rud unb ^Brennen in ber §erggrube erzeugt.



#on ber Xebensoronung (&\äi)

Bmt ber Xsfangarbramg (HHäf)«

/pin gtoecfmäßiger 2Bed)fe( ber Nahrungsmittel ift für bie ®efunb*

^^ fyeit um fo bortljetüjafter, als ber SD^enfd^ burd) baS Naturgefe£

fon)ot)l für £f)ier* als and) für ^flan^enfoft gefdjaffen ift, loaS burd)

bie donftttution feiner £äfyw unb ®ebärme ftdj beutlid) ergi6t. 2)er

alleinige @enuß tt}tertfd)er Naf)rungSftoffe mürbe eine Anlage gu dnU
günbungen begünftigen unb (entere enbtid) fyeroorrufen; bagegen mürbe

ber alleinige Öebraudj ber ^$flangenfoft nidjt genügen, um ben ®ör*

per gu ernähren, umfotoeniger, toenn berfetbe bebeutenbe $raftanftren*

gungen gu erbutben fyat; nur burd) gmedmäßige SSerbinbung beiber

genügt man bem erhabenen ^toede ber Natur.

2BaS baS SJcatf beS (SffenS unb £rinfenS betrifft, fo machen

23erfd)iebenf)eit in Filter, @efd)fed)t unb förperftdjer 23efd)affent)eit eS

unmöglich, eine allgemein gültige Sftegel anzugeben; bie befte toäre

moljl: jebeS Uebermaß gu oermeiben.

sßerfonen mit fd)tt)äd)tid)er (Eonftitution fottten fid) aller fdjtuer

oerbaulidjen Nahrungsmittel enthalten. 3I)re $oft fei atlerbingS

fräftigenb, babei aber teid)t Derbaulid)! §eilig fei ifjnen baS ®efe£:

fid) täglid) SBemegung in freier Suft gu madjen!

©anguinifdje unb reidjbtütige -Snbim'buen muffen alle fetten

©Reifen, fonrie alle anfregenbe, ben Umlauf beS SStuteö burdj bie

£ungen, foiüte ben gangen Kreislauf befd)leunigenbe feurige SBeine

unb ftarle Rötere meiben. 3ljre Nahrungsmittel muffen fo biet als

mögttd) einfach fein unb ftdj meljr auf bie ^Pflangenfoft befdjränfen.

£ägtid)e Belegung in freier £uft ift ilmen boppett notljtoenbig. 2ludj

bem ©djlafe bürfen fte nid)t gu lange frören.

fettleibige, ober diejenigen, toeldje Anlage gur gettteibigfeit

fjaben, muffen eine fooiel als mögttd) farge £)iät führen. (Sie muffen

bem ®enuffe aller jener Nahrungsmittel, bie fdjon in fteiner Ouan-

tität Diel NaljrmtgSftoff enthalten, gang entfagen. 3l)nen ift ber ®e*

nuß ton £)bft unb DbftcompotS gu empfehlen. 33on großem Nu£en

finb getinb fäuerlidje getraute, toie: ^Baffer mit ettoaS (£itronenfaft,
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3ofjanniSbeerfaft u. f. tu. — in reid)Ud)er Stenge genoffeit. Sttit einer

fcorgugStoeife oegetabitifdjen £)iät muffen tägüdje bebeutenbe SSette*

gungen unb 9ttu3lelanftrengungen üerbunben toerben, benn tttd^t^

geljrt mefjr nnb ftärft gugleid), at$ ftarle förtierftcfye SBetoegung hi$

gum Sftübetuerben.

Magere 3nbioibuen muffen foldje Nahrungsmittel genießen, bie

fd)on in geringer 9ttenge Iräftig nähren, al3: gnte g(eifd)fupüen,

Kraftbrühen, gebratenes 9ftnb= unb Katbfleifdj, Silbttret unb ein gut

auSgegoljreneS reines S3ier.

5lud) auf bie SafjreSgeiten muß in ber £)iät Sftücfftdjt genom*

men toerben. -3m grüfjling lann ein Heiner 2)iätfef)(er einen großen

©^aben bringen. 3n biefer 3at)re$geit ift bie 9?atur in @äljrung

unb 2öaHung unb übermäßige Neigungen lönnen böfe golgen oer-

urfadjen. -3m ©ommer ift ber gange Organismus burd) bie Saft

ber £>i£e gefd)toäd)t; biefe ©^mäc^e ift befonberS im Sttagen oor-

Ijerrfdjenb. Sirb iljm atfo ettoaS gu triet 9?aljrungSftoff aufgebür*

bet, fo Ijat er nid)t hit Kraft, ilm gu üerbauen; öie unüerbauten

©peifen öerberben unb cerurfadjen biete fd)toere fieberhafte Kraul*

Reiten.

-3m Söinter erfjalt bie gange Natur mefjr Kraft unb SBitbungS*

Vermögen, unb aud) ber Sttagen ift im ©tanbe, metjr unb beffer gu

Derbauen. 9ttan barf ftd) fdjon ettoaS meljr ertauben; bod) über=

fdjrette man nie bie @rengen ber 9ttäßigleit!

33ei ber Sefriebigung beS £ungerS ftnb folgenbe Regeln nie

außer 5ld)t gu laffen:

1. 9ttan geujöfme fid) baran, immer gu beftimmten ©tunben ^u

effen.

2. 3ft man fd)toäd)tidjer (£onftitution, fo effe man, toenn man
junger fjat, öfters gtoar, bod) nid)t t»tet auf einmal

3. 9ftan effe tangfam, laue bie ©peifen toof)!, unb erhalte bie

,3älme in gutem j^uftanbe.

4. 9ftan fe£e ftdf> nie gum £ifdje, toenn man oom 3onte auf*

geregt, ober infolge einer heftigen 23etoegung fefyr erfyi^t ift.

5. 9ftan effe nie Ijeiß, benn baburdj fdjabet man fotoofjl' ben

3ä^nen, als audj ber SBerbauung.

6. ämifdjen ben eingelnen 9Äafjfgeiten fjalte man iJttnfdjenräume
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fo lange, bis man annehmen fann, ba$ bie früher genoffenen <&peu

fen gang toerbaut fhtb. £)ie ^eit, toetdje 9?at)ruug3ftoffe brausen,

um Oerbaut gu derben, ijängt tion ber Sßefdjaffenfjeit b er f e t=

ben, fotoie oon ber SBerbauungSfraft b e ^ SttagenS ab;

im ungemeinen nimmt man 3£ © t n n b e n als genngenb an, um
ben SBerbauungstyroceg in ben meiften gätlen gu beenbigen.

V. 9#an effc nie, toenn man ftd) bereits gefattigt Ijat, bie (Spei*

fen mögen ben (Daumen nodj fo fef)r reiben.

8. 9Jc*an effe nie ba3, wogegen man (Sfet fttfitt-

9. 9ftan laue nad) jeber Sftafylgeit eine giemtid) trodne 23rot=

rinbe; biefeS reinigt bie 3a ^)ne Keffer, als irgenb ein ßafynpVLl'otx.

10. 3D^an untertaffe eS, tt)äl)renb beS (SffenS gu ftnbiren, ober

gugleid) eine 23efd)äftigung üorguneljmen, meiere bie ©eifteSfräfte ootl=

ftänbig in $lnfprud) nimmt.

11. 9Dto effe too mögtid) in einer fröljlidjen unb Weiteren ®e^

fellfd)aft. £)ie alten ©rieben unb Körner ließen ftd) toäljrenb bet-

räfet oon ©pafcmadjent betuftigen, inbem fte ba$ £ad)en für baS

befte Mittel gelten, bie $erbauung gu beförbern.

12. 3u befjergigen ift ber einfadje ©prud):

9?adj bem (äffen foüft bu fterjen

£)ber ljunbert ©dritte gefyen!

(Sine aügu anftrengenbe 23etoegung nad) £ifd)e ftört ieboct) hie 35er-

bauung; eine mäßige Bewegung förbert fte. Wim (Sd)toäd)lid)e fott*

ten ftd) ein 9?ad)tnittagSfd)läfd)en geftatten.

9?adj gu bäuftgem @enuß oon 9?al)runq3mittetn ober ®etränfen

folgt unmittelbar Üh'cmfljett. ®egen Ueberfitüung gibt eS uur ein

gutes Heilmittel: baS Jaften. 9ttan oermeibe alle, nod) fo fefjr an-

gettriefene 9ttagen4Hqueure unb 23erbauungSfd)näüfe.

(Shter ber berüfymteften Mergle fetner £tit fyat in mentgen 2Bor*

ten alle 23orfdjriften gufammengefaßt, bie ber äftenfd) gu beobachten

l)at, um gefunb unb lange gu leben, ©tc lauten:

§alte ben $opf tüljl, bie güße mann, ben Saud) offen: unb

bvi toirft nie — 2lrgnei gebrauten.
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rbttung in alten fingen ift toeife ©^arfamfeit; Unorbnnng tft

SSerfcrjtoenbung.

©ofera gtetd) t>on beginn au jebem £>inge in ber $üd)e fein

beftimmter ^(a^ angenriefen ift, lann es nid)t fc^tüer toerben, baffelbe,

nadjbem e3 gebraust roorben, tnteber bafjin gurüd: gu tfmn unb

Unorbnnng in ber SBerfftatt ber §anöfran nrirb anf biefe SBeife Der*

mteben. (Sin anbereS tnefentltc^e^ (Srforberniß ift SRemüdjfett. £)ie

ieim ®odjen gebrausten Zöpfe fülle man fogtetd) mit SBaffer unb

fteüe fte bei (Seite, bamit bte 9fefte ficf> löfen unb bann (eid)t gu ent*

'ernen ftnb.

3ur SBcförbcrung ber *ßünftftdjfett fyalte man eine einfache, roo-

tnögüd) mit ©djfaghjerf üerfefyene Ufyr in ber ®üd)e; e3 ift bieg für

bte Bereitung üon ©üeifen, too (Stunben, ja bte 23ierte(ftunben unb

elbft Minuten innegehalten toerben muffen, fefjr toidjtig. 2lud) eine

iBage ift nötfyig, nicrjt aöetrt gum ^btniegen ber ju ben ©öeifen nö*

^igen SBeftanbtfjeite, fonbern aud) gum 9?ad)ti3iegen ber eingelauften

Sachen.
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5118 fe^v praftifd) i)at e8 fid) betoäfjrt, eine £afel mit baran

befeftigtem (griffet aufhängen, auf melier im £aufe beö £age3 bag

gefylenbe notirt toirb, bamit bie Einlaufe auf einem @ange beforgt

toerben fönnen, unb nid)t bie8 ober }ene$ nodj feljtt, toenn man fdjon

mit bem Kodjen bcfdjäftigt ift.

$as ^ad)0e^trr. $od)gefd)irre Don Tupfer ober ^Jcefftng fott=

ten, ha fie lcid)t ber ®efunbf)eit gefäljrtid) toerben fönnen, ntrf)t ge*

braucht toerben. £)ie eifernen, emaiEirten Kochtöpfe ftnb bie empfeli*

tenStoertfjeften, nur ift gu oermeiben, baß man fte ftößt ober fallen

lägt, bamit nid)t bie @tafur abbringt. £)ie bicfjten 2)ampftöpfe

(steam cooker) fütb gum Kodjen aller ©emüfearten, fotoie ber gteifd)*

brüten am geeignetften. 3um traten unb ©djmoren ftnb eiferne

£öpfe ol)ne toeifje ©lafur unb, toemt möglich, mit nadj unten ge*

toölbtem SBoben, ooqugiefjen. gett unb ©auce fammeln ftd) bann

unter bem traten unb Ratten biefen faftiger. 9£ur gut fd)ließenbe

£)edet ftnb gu gebrauten. $or bem erftmatigen ©ebraudje muß
eiferneS @efd)irr mit ftarler £auge ober 2llaun (alum) (ein ©tüd

Don ber ©röge einer SBattnug für 5 ^3trtt§) au3gefod)t, getrodnet

unb mit gett eingerieben toerben.

ßn 5elb(lkod)er. tiefer aud) unter bem tarnen „©djtoebifdje

Küd)e" fäuftid)e Kod)apparat beruht auf bem ^ringip, burd) fd)led)te

Wärmeleiter bie ftebenb eingefe^ten ©peifen toäfyrenb einer 3)auer

Don 4—5 ©tunben auf bem ©iebepuntte gu ermatten, Sftinbfleifdj*

fuppen, @emüfe, §ülfenfrüd)te, Kartoffeln, SfteiS, (Graupen, Rubeln,

23adobft laffen ftdj bamit ebenfo bequem als fcfymadfjaft ^bereiten.

(£3 lann alfo eine Dielgeptagte §au8frau il)r einfaches 9ftittag§*

maljl burd) ben Apparat am borgen frül) in einer $iertelftunbe

getrichtert unb barf ftd) bann ofme (Sorgen anberen 23efdjäftigungen

Eingeben, ©ie l)at nur nötl)ig, bie ©peifen mit allen nötfn'gen 3n-

grebiengen auf bem §erbe angufod)en unb in bie (Gefäße be3 2lppa-

rateS, nadjbem biefe Dorfyer mit Reißern SBaffer auSgefpült finb, min=

beften$ bi§ gu brebiertel ifyrer §öf)e fyinehtgufüHen unb oor bem

§ineinfe£en nod) einmal barin auflohen (äffen,. £)ie nicrjt benu^ten

®efäße finb ber g(ermäßigen (Srttmrmung megen mit feigem SBaffer

gu füllen. 3)ann toirb ber Apparat nad) bem Gnnfe^en ber ©efäße

forgfältig Derfd)loffen, momögtid) nodj mit einer $)ede ober einem

Kiffen bebedt. ©eöffnet barf ber Kaften nicr)t lieber merben, hi$
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man gu Mittag ba& fertig ®efod)te IjerauSnelmten unb anrieten ttritf,

fonft ttmrbe §i£e oerloren gefjen, bie gum $od)en notrjtnertbig ift.

(Sttt ätfißlmgcn ift auSgefdjtoffen unb ein anbrennen bei* (Speifett ge*

^ört gu ben Uttmögüdjfeitett.

3)tc 3e^ De8 2lnfodjeng ift fcerfdjiebett bei ben einzelnen (Spei^

fen unb nur bei einigen l)öcf)ften3 eine fjalbe (Stuttbe nötrjig. 2Ba3

bie <Sdf)tttactljaftigfeit ber fo zubereiteten (Speifett betrifft, fo ttrirb bie-

felbe burdj ba% nachhaltige £)urd)brittgen ber gafent unb £tUm mit

2)ampf gefteigert, ber 9^är)rget)att ber ©ubftangen wirb beffer ent-

ttricfett, bie (Speifett toerben leichter unb Derbau tief) er unb üom Kör-

per beffer aufgenommen unb Verarbeitet. 2)er Se(bftfod)er nimmt

toenig ^ßla^ ein unb lann in {eben beliebigen SBinfet gefteüt toerben.

IJolj nnh Stallen, (£in Dfen, ber nid)t bon $fd)e unb 9tuß

gut gereinigt ift, brennt fd)tecf)t. (Sin ftarfeS geuer Ijat fd)on mau=

d^eö (55ertdt)t toerborbett, benn tattgfames $od)eit ober traten mad)t

bie (Speifett immer beffer unb ttaljrijafter. 2Ber mit Ueberteguttg ba3

geuer beforgt, fann triet geuerungSmaterial fparen. -3m (Sommer

finb ^etroteum- ober @a3öfett ittcrjt nur eine (Srfparttiß, fonbem attd)

eine Gsrleidjtemng für bie £>au8frau.

$ae $üd)en-#ittk. 2Bentt man Störungen ber Ablaufröfjre

befürchten muß, fo fottte man jeben 3lbettb, nacfjbem ber Slbguß nid)t

meljr benu^t ttrirb, eine Heine Ouantität concentrated lye burd)

ba& (Sieb werfen. $)a$ terbinbet fidt) tt)ä()rettb ber -iftadjt mit bem

gett, ba& in ber SKöfjre fi$t unb bilbet fo eine %xt (Schmier feife.

(§!)e bann ba& (Sittf am borgen attbertüeitig betutßt ttrirb, fdjüttet

man einen £l)eefeffel fodjenbeS 2Baffer hinunter, tooburdj bie Sftöljre

tüdjtig gereinigt unb jeber 3Serftopfung, fottrie jebem ®erud) öorge^

beugt ttrirb.

partes unb roeicfyeö üa(fer. 2)aß fjarteS SBaffer gum Sfteitti*

gen unb Safdjett, fottrie gutu ®od)en mancher (Speifen, g. 23. ber

£ülfettfrüd)te, ntct)t brauchbar ift, toeiß jebe £au8frau. 3)ie (Seife

fdjäumt in folgern SBaffer nierjt fo teid)t, at8 in meinem, unb man
füljtt e$ aud) an ben §änben. 3tt folgen gattett muß man ba&

Sßaffer bor bem ©ebraudje abtönen unb tfnn ettoaS (Soba gufefcett.

,3um ®od)ett oott grünen ®emüfett ift ebenfalls ber 3ufafc Don ettoaS

©oba ober fofjlettfaurem Patron gu empfehlen. $nber$ ift eS in-
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beffen mit £fjee. tiefer wirb toieber beffer, toenn man gu bem $uf*

fub ^arteö SBaffer benu£t. £)a$ toeidje 2öaffer löft in bem £f)ee

bie bitteren SBeftanbtljeile auf, nnb biefe übertäuben in ifyrer Stärfe

oft baS eigentliche $lroma be3 XljeeS. 2te bemfetben ®runbe ift

auc^ ber mit hartem SBaffer abgebrühte £f)ee fetter, als ber mit

meinem Saffer (jergefteüte. §arte3 SSBaffer jttttt audj ben 2)urft

beffer, als toeidjeS. 2)er $alfgefjalt, ber eigentlich bie Urfadje tft"

ba$ man ba& 2Baffer „IjarteS" nennt, mad)t biefeS oom gefunbtjett*

ticken (Stanbpunfte aus gu einem ioertfybotteren 51rtifel, als baS meiere

SBaffer eS ift. 2)ie Urfad)e, ba% eS aber für 2Bafd)en, ^u^en n. f. \v.

nicfjt fo gut gu gebrauten ift, ift eben berfelbe $alfgel)att, ber näm*

tid) bie 2Birfung eines £t)ei(eS ber Seife aufgebt

Sttobetig riedjenbeS 2Baffer, ober fotd)eS, in bem allerlei grüne

®ett>ebe unb (Stoffe ftd) herumtreiben, fotlte oon -Sebem, bem feine

®efunbl)eit lieb ift, gemieben merben; am ftdjerften gerftövt man bie

$ranff)eit ergeugenben (Stoffe burd) 2lbfodjen, toaS in jebem §auS-

fjatte gur 3e^ Ijerrfdjenber ©pibemien gefd)ef)en foHte. ^toeefmäßig

ift eS felbft in ber fleinften §auSlja{tung, einen ber flehten billigen

giltrirer (filter) an bie 2luSlaufSröt)re ber Safferteitung gu fteefen,

unb jeben borgen benfelben gu reinigen.

(Etöfdjrank (refrigerator). £)aS im (Sisfdjranfe aufgubetoaf);

renbe gteifd) barf nid)t mit bem (Sife in Sßerüljrung tommen, meil

eS fonft an $Infef)en unb @efd)mad: oerlieren mürbe. 2)aS (Schim-

meln ber Lebensmittel im (SiSfdjranfe läßt ftd) oermeiben burd)

tt>iJd)ent(icl)e forgfältige Reinigung ber (Stäbe, 33retter unb 3nnen^

toänbe beS SdjranfeS unb inbem man bie gelobten (Speifen erft in

abgefülltem guftanbe xn öen ©cfjranf bringt.

Sßutter unb Wild) foüten immer gut g u g e b e cf t im ®i$*

fdjranf aufbetoaljrt werben, ba fte fonft fel)r leicht ben @erud) anbe*

rer im (Sd)vanfe beftnbltd)en (Speifen annehmen, ^ifdje famt man
mit ber (Scf)uppenfeite auf bem (SiS liegenb aufbewahren.
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Ba^rnng^mifM imfo ^psip^itfäf^

<#tUd). 23eim aufbewahren unb $od)en ber üttüdj muß man
befonberS barauf fefjen, ba$ baS bagu benu^ie @efäJ3 gang fauber

gehalten unb gu mdjtS 2lnberem gebraucht werbe. Ungelöste WIM)
foüte überhaupt ntdjt genoffen werben, ha ntdjt fetten fernere $ranl^

fjetten burd) bte in rofyer SLftüd) mitunter enthaltenen $rant(jett3erre*

ger üerurfadjt Würben. (Siebelji£e tobtet alle ®ranl()eitgleime.

(£ter. S)ie im 2luguft unb (September gelegten (gier jitib gum

aufbewahren am geeignetften. 9ttan beftretdjt biefetben mit $afe=

üne, Oerpadt fie in einen (Steintopf, ba3 fpi£e (gnbe nad) oben ge*

ftettt, mit lauer Slfdje unb fteKt ben £opf in ben Äcttcr.

Um (gier auf il)re griffe gu prüfen, ift bte fogenannte Sdjwimnt'

probe ^u empfehlen. 9)can legt bte (gier in eine 5—lOprocentige

wäfferige ^ocfjfal^töfung; frifdje (gier füllen fofort gu 23oben, Wetti*

ger frifdje fdjwimmen je nad) ifyrem geringereu ober fjöfyercn Filter

tiefer ober fjöfjer in ber Söfung, gang alte aber lommen an bte Ober-

f(äd)e berfetben.

-ÖebeS (gi fottte oor bem @ebraud) geprüft werben, ob e§ nodj

gut ift; bie3 füt)rt man am ftdjerften aus, inbem man e3 in eine

£)bertaffe fdjtägt unb Don ba ab erft Oerwenbet.

Butter. @ute 33utter muß ein gleichartiges, ntd)t flabigeS ober

ftreifigeg 2Infef)en ^aben. -S^re Färbung wedjfelt unter bem (gtnftuß

ber Fütterung; biefetbe lann im SBinter beinahe rein Weiß Werben,

im (Sommer einen tief golbgetben £oit geigen. 2)ie Dualität ber

Butter, befonberS baS ^genannte frontet, fyängt fetjr t>on ber 3lrt

ber Fütterung an. £)ie Butter barf Weber fdmtierig, nodj aud) troefen

ober Irümetig fein.

fllrfyl. 3e feiner ba$ $CRet)t ift, befto meljr gtüfftgleit nimmt

ee an unb befto mel)r quillt e3 beim $od)en unb 23aden. 2)a3 Oor*

rättjtg gehaltene SDcetjt muß aüe 14 £age burd)gerüf)rt unb Oor bem
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@ebraud) burd)gefiebt loerben. ©ute3 9ftef)( muß getbüd) toeift, nid)t

bläulich ober rötfylid) toeiß au^fet)en.

Clemüfe unfc Salat. 2)iefetben laufe man fo frifd) a(S mb>
lid) unb betoaljre fie bis gum ©cbraud) an einem lüfylen Drte, fte

Oertieren fonft Don iljrer getn^ett. £)ie grünen ($emüfe fotten mit

lodjenbem, bie bürren ©emüfe mit lauem Saffer aufg gener gefegt

toerben. Surgetgemüfe bürfen nid)t gefotten, fonbern nur gebämpft

toerben. (£rbfen, Sinfen unb 23ol)nen muffen über 9?ad)t in lattem

Saffer eingereicht toerben.

WüX)timxk. 5m Sinter ift ba$ Sur^ettoerl in ben ©täbten

giem(id) treuer, unb e3 toirb ber fparfamen §auSfrau toittlommen

fein, gu erfahren, tute man fid) baffelbe für ben Sinter faft umfonft

ijerftetten lann. 3m §erbft, too bie ©etterielö'pfe au3 ber (Srbe ge-

nommen toerben, finb fie nur Ijatb fo treuer, als im grüfyjaljr.

sJ?ad)bem man bie ©ederielöpfe mit ber dürfte grünblid) getoafdjen

unb gtneimat in frifcfyem Saffer abgefpütt fyat, lann man bie ©d)ate

baoon aU Sintergetoürg troclnen. 3U biefem ^toede fd)neibet man
bie ©djale oom $opfe in rofyem j^uftanbe x'mQ% Ijerum bid ab, ba$

•innere aber in ©Reiben. 2)iefe ©Reiben jpütt man nod)ma(3 fdjnetf

in reinem Saffer ab unb legt fie fofort in einen irbenen £opf mit

(Sffig unb ander, um öaoon ben ©elleriefalat für ben Sinter gu

lodjen, ber biet Iräftiger unb toofylfdjmedenber ift, aU toenn man il)n

auf bie althergebrachte Seife gelobt Ijätte (f. ©efleriefalat). (Sin

2)u£enb großer $öpfe, too^u man 1 $funb £uda unb 2 Ouart

(Sffig bebarf, gibt einen frönen ©teintopf ooü, ben man mit einem

Rapier überbedt, toetdjeS man mit <8a(ict)lfäurepuloer beftreut unb

mit biclem Rapier gubinbet, um im Sinter ben $orratl) nadj unb

nad) ^u gebrauten. £>ie ©eümefdjatc legt man auf ein reines *ßa*

pier in ben Ofen unb lägt fie oolllommen troden ioerben. £)ann

fdjüttet man fte in ein @(a3 ober ®efä§ unb nimmt baoon gum

gteifd)lod)en IjerauS, toaS man biaudjt. ,3anebeln ^ann xaan eben*

faH^ getrodnet im Sinter Oertoenben. 2)ie ,3toiebeln derben

gefdjält, nidjt getoafdjen, in 3 ober 4 ©djeiben gefdjnitten, auf reinem

Rapier im Ofen getrodnet, bis fie gang bürr finb, fobafe man fie

mit bem ginger gerbrüden lann. 3e nad) ber §i£e be3 £)fen3 ge^

fdu'eljt bie$ in 3—4 £agen ober nad) längerer £äl 2)ie getrod*
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neten ^wiebeln ^ebt man in £einwanbfädd)en an trodenem Orte auf.

(Stnen £f)eit baoon fann man aud) fofort nad) bem Xxodmn Hein

flogen unb in ®läfern aufbewahren.

Peterfilte für ben SBinter aufgubewafnm £)ie frifdj gepftüdte

^ßeterfilie wirb gewafdjen, abgetrodnet unb bann fein gefyadt; ein

entfpredjenb grogeS ©tücf ^Butter gefdjmolgen, bie gefyadte <ßeterfüie

bamit burdjgerüfyrt, in ein @efäg getljan, nad) bem (Srfalten gut

gugebunben unb an einem luftigen Orte gum ©ebraud) aufbewahrt.

We Wirten @emüfe, Sftüben, ©etterietnollen, Kartoffeln u. f. to.,

bie wäljrenb beS SBtnterS im Keller gelagert fyaben, fodte man 1—10

©tunben lang in falteS SÖaffer legen, beoor man fie braudjt 5)a*

burd) wirb Üjnen ber burd) ba3 Ueberwintern anfyaftenbe ftarle @e*

fd)mad genommen.

(üflia.. 2BiH man reinen (Sffig am @erud) erlennen, fo gießt

man einige £ropfen in bie r)or)le §anb, oerreibt ifjn unb ried)t baran

ober man läßt (Sffig fod)en unb ^»rüft ben ©erud) ber auffteigenben

kämpfe, deiner (Sffig bilbet feinen 23obenfa£. 2)er ©enug Oon

3U fauren ©peifen ift bem SSJcagen unbebingt fd)üb(id). ©el)r tljörtd)t

ift e3, Wenn junge 9)cäbd)en oiel (Sffig ober ©aureS trinken, um
eine intereffante, blaffe ©eftdjtSfarbe gu erhalten; baburd) ruiniren

fie tl)ren SDcagen oollftänbig. ©uten £)bfteffig (fruit vinegar)

fann man für größere §au3l)attungen nad) folgenbem Sftecept felbft

Ijerftetten: £)ie gum (Sffig beftimmten 2Iepfel (aud) abgefallene Teufel

unb kirnen, aber leine fdjwarg geworbenen) werben fo Hein al3

möglid)^ geftampft unb in einer Dbftpreffe ausgepreßt £>er fo er*

Ijaltene SJcoft erhält einen ,3ufa te uon 10 Ouart Gaffer unb 1

$funb 3uder auf je 20 Ouart SJcoft unb Wirb in offene gäffer ge=

füllt, worin er 8—10 £age fteljen bleibt 3)te Unreinigleit gäljrt

nad) oben unb wirb t>orfid)tig abgenommen, bann ber 9Jcoft in mit

fyeigem (Sffig auSgefpülte gäffer gefüllt unb biefe an einen war*

men Ort gebracht. 9cun folgt nod) etwas ©a^rung au3 bem
©punbtod), unb ber Dörfer in glafdjen ^ingeftellte Sttoft nebft 1

$int gutem (Sfftg Wirb gum 9cad)fütlen gebraust Oft bie ©äljrwtg

gang beenbet, fo wirb ba3 ©punblod) mit einem rtirfjt gu bid)ten

©tüd £einwanb bebedt unb bie gaffer bleiben bis gum griüjjaljre

ruf)ig liegen; alSbann wirb ber (Sfftg entWeber in gäffer ober gla*

fd)en abgezapft. Unten im gag finbet ftdj immer ein ^iemlid) ftarfer
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(Sa£. (53 ift ein gute§ äetdjen, mm f^ e *ne §aut auf bei* Ober*

flädje bübet, bie üor bem ^tbgapfen nidjt geftört toerben barf. Um
bie @äf)rung bort Dbfteffig gu befdjteunigen, fann man J $funb

*ßref$efe, 2 Ungen in (gfjtg aufgelösten cream of tartar unb 2

(SjgCöffel ©onig beife^en.

€ftragon. 2öer ein@ärtd)en ober aud) nur ein ^Blumenbeet befifet,

foule einige (Sftragonp flanken gtetjen. $ann man feine ^ftangen lau=

fen, fo giefje man biefetben auS ©amen. (Einige 23tättd)en baoon,

fein getoiegt, geben bem grünen (Salat einen gemür^igen ®efd)tnad.

€|fraa,on-(£fltg. £)ie frifd) oon ben (Stengeln gefcftüdten un*

gettmfdjenen (Sftragonblätter breitet man an einem roarmen, aber

fdjattigen Orte auf ^3atiierbogen au3 unb läßt fie fo abmelden.

4 Ungen baoon tljut man in eine gtafd^e, gießt 1 Ouart Sßeineffig

barauf, berforft bie gtafdje, läßt fie 14 Jage in ber (Sonne ftefyen,

füllt ben (Sfftg ah unb fjebt tljn gut ücrlorft auf.

lanille. SDie Vanille lommt jefct häufig in ben §anbet, nad)=

bem ifjr bie feinften Steife entzogen ftnb, roeSfyalb bie (5rfennung3=

geilen ber eckten Vanille t)ier mitgeteilt roerben: 2)ie (Stangen

Ijaben einen fefjr ftarfen, buftigen ®erud), finb nidjt glatt, fonbern

unanfetmlid), gufammengefdjruntöft unb mit einzelnen glasartigen

Spieen (^anitfe-^amtofer) fcerfefjen.

Um bie Vanille fräftig gu ermatten, muß fie in 23teiüaöier ge*

nridelt unb in einem oerfdjtoffenen ©lafe aufbewahrt werben.

3)er ungleiche ©rab oon ©tärle madjt e3 unmöglid), bei ben

(Süeifen ein gang beftimmteS 9ttaß anzugeben, unb e£ ift anguratljen,

gemölmtidje, mit 3uder feingeftoßene Vanille nad) ®efdunad an^u*

menben. 35on ed)ter Vanille, roetdje in ben 5lnot§e!en gu fyaben ift,

roirb gu einer (Sreme ton 3J ^iut Sftild) 3 ©ran, mit Qndtx fein

geftoßen, fyinreidjenb fein. Wart fann bie geftoßene Vanille lofe in

ein Sftutlläütodjen binben, bamit bie fdjtüar^en $öntdjen ftd) nid)t

ber Speife mitteilen; inbeß fdjabet e3 nid)t3, toenn man biefelben

aud) finbct.

^Cnftatt ber teuren Vanille famt man aud) baS funftlid) fjer*

gefteüte Vanillin benutzen, toetdjeS bie ed)te SSaniße oollftänbig

erfefct, ebenfo bie in ben Slpotfjefeu fauflid)e 33aiuüen*(Sffett$.

5altn)l|aure anjuroenben. 3)ie (Satiüjlfäure nrirb megen

tt)rer ausgezeichneten fäulnißfyinbernben, gä()rungS()emmenben (Sigen*
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fdjaften als fräftigeS (£onferuirung3mittel für eingemachte grumte,

fotoie für gteifd), SBurft u. f. \v. Dtelfac^ bertoenbet. 9ftan erhält

bie ©attctylfäure in jeber 2lpott)ef'e unb (oft baoon im $erf)ältniß

Don einem gehäuften Teelöffel t)ott in 3 Waffen mannen 2Baffer$

auf. 2Bid man gteijd) im ©ommer längere 3eit aufbewahren, fo

lege man e$ J ©tunbe in bie ©alictyHofung, laffe e3 abtropfen unb

beiualjre e3 in einem berfd) ließbaren £opfe ober £önnd)en. 2BttI

mau ba^ gteifd) fpäter fodjen ober braten, fo ttmfd)t man baffelbe

gut ab unb nnrb bei ber Sttafylgeit ftnben, ba§ baffelbe feinen fru

fdjen @efd)tnad unb garbe mit 2ht3naf)me ber Oberfläche behalten

Ijat. griffe (gier legt man i ©tunbe in bie Söfung unb ftellt

fte bann im Heller auf einem (Sierfjalter auf. Um 9J?tlcJ) uor bem

fd)nelTen (gerinnen gu fd)ü£en, fe£t man auf 1 Ouart eine <ßrtfe

©alict)lfäure in ^utoerform gu. 3)te 9Jt"itd) fjätt fidt) fobann 2 £age.

grifdje, nod) ungefalgene SButtcr fnetet man mit ber oben angegeben

nen toäfferigen £öfung Don ©aticrjlfäure gut burd) unb fd)(ägt fte

bann in £öpfe ein. SiH man fte fpäter gebrauten, fo mäfdjt man
bie SButter gut mit SBaffer au$ unb fal^t fte bann. SBürfte beftreidje

man grünbtid) mit ber gtüfftgfeit, tnoburd) ba$ SBcfdjlagcn mit

©djtmmel oerfyinbert rairb. 33ei bem bereiten ber grudjtfäfte lann

man ba$ SBerberben berfelben üerljüten, toenn man beim 5luffod)en

berfelben etnm3 Salictttfäure in ^uloerform gufefct. 9ttan nimmt

auf 4 $funb grudjtfaft ^ £l)eelöffe( boll ©alictjlfäure. (Sbenfo tljut

man gut, bei eingelochten grüdjten, (£ompot3, @etee8, ©emüfen

u. f. tr>. ein (Bind reinem Rapier, roetd)e3 mit einer Söfung oon ©ali^

ctylfäure in Sftum ober ÜBranbi) befeuchtet toorben ift, auf biefelben

gu legen unb bann gut gu berfd)ließen.

$te Derroenbung bes fettes beim $od)Ctt un& $ratnt. SSor

allen 3)ingen muß jebe §au8frau barauf bebacf)t fein, alle ©peifen

praltifd) unb fparfam gu bereiten unb barum ba$ tfjeuerfte Material,

ba$ gett, öfonomifd) $u oertoertfyen fuc^en.

£>ie richtige $ertr>enbung be3 getteS beim $od)en bebingt nid)t

allein ben 2Bof)lgefdmtacf ber ©petfen, fonbern aucl) ifyre SSerbaulicf)*

feit; &ute, bie eine fi^enbe £eben3tt>eife führen, bebürfen nid)t fo biet

gett, ttn'e £eute, bie biet 23eh)egung ober förperlidje 5lnftrengung bei

it)rer Arbeit l)aben.
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23ei ben oft fyofyen greifen ber 23utter ift baS $ftnbS* ober 9Ue*

renfett baS befte (§rfa£mittet. Wlan gerfdjneibet frifdjeS ^ierenfett

in <Stüde nnb überwiegt eS mit lattem üföaffer; läßt eS einen £ag

lang ftefyen, inbem man oon £tit gu ,3eit DCt^ SBaffcr Wedjfelt.

2)ieS benimmt ifym ben eigentümlichen £atggefd)mad. 3)ann bringt

man eS in einen eifernen Reffet mit einer falben ^fjeetaffe 9D?ild) gu

jebem $funb -ftierenfett nnb läßt eS (angfam fieben, bis baS gett

flar ift nnb eine hellbraune garbe Ijat nnb baS ^raffeln beim ©ie*

ben aufhört. £)ie ©lüde lann man mit" einem Söffet oom 23oben

toStöfen, allein man barf nid)t umrühren; wenn eS anbrennt, ift ber

@efd)mad oerborben. 9?un (äffe man eS fielen unb etwas abfüllen,

bann gieße man eS in Waffen ab nnb taffe eS latt Serben; eS

fcfymedt bann fo füfj wie Butter unb fann in bieten gätlen beim

Kodjen ftatt berfetben berwenbet werben. SBerboibeueS gett, wie eS

aud) Reißen möge, foKte niemals ^um Kodjen benutzt werben.

,3u 23eefftealS, Sauerbraten, ^oaftbeef, Hammelbraten gebraute

man 9?ierenfett.

£mf)iter, (Enten, Rauben, Kalbsbraten, gricabeüen Don roljem

Jteifd) unb Kalbsleber finb in ^Butter gebraten am wol)tfd)ntedenbften.

^>trfcf)* unb §afenbraten werben gefpidt mit ©pect ober um*

nmnben mit ©pedfcfjeiben gebraten.

(Schweinebraten, @anS, $uter unb (Snte werben im eigenen gett

gebraten.

gifdje erforbern ^Butter, bod) lann man audj etwas ©djweine*

fett ^in^ut^un.

(3d)infen* unb Sftaudjfleifdjfett nebft ber 23rül)e lann px (Srbfen*,

23olmen*, ©raupen* unb Kartoffetfuppe oerwenbet werben.

Um ein woljlfdjmedenbeS ©änfefett gu bereiten, foHte baS aus

ber ®anS gewonnene gett einige ©tnnben in fatteS 3Baffer gelegt

werben. 3)ann wirb eS in Heine ©lüde gefdjnitten, mit einigen

^wiebeln gebraten, burd) einen 2)urd)fd)lag in einen £opf gegoffen

unb Ijingefteüt. SBeil nun baS ©änfefett bei etwas SBärme ftetS

wieber ftüfftg wirb, ift gu empfehlen, auf 1J $funb &tt, J $funb

frifdjeS 9?ierenfett unb \ $funb (Schweinefett, baS 23ratenfett Oom
®änfe6raten, fowie einen Gipfel beizufügen; man laffe 2WeS nod) ein*

mal burdjbraten unb wirb ein fetnfdmtedenbeS ®änfefett erhalten.

^iefeS Jett ift ausgezeichnet für 2Binterl'ol)l.
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Burbmifungm

braune üutter. 9Dto fefct bte Butter in einem eifernen £opfe

ober Siegel auf unb rüljrt mit einem 9^üt)rlöffef. (grji gerge^t fie

langfam, bod) toenn fte anfangt gu fodjen, rüljrt man, btö fie braun

geworben ift. hierauf legt ober gießt man baS hinein, mag man
barin anfertigen \vxU. 3ft bte SButter rtic^t gehörig braun, fo mirb

bie <5aö)t and) nidjt braun barin, fonbern bleibt Mag unb oljne guten

©efdmtacf.

pteljl braun }u mad)en (23uttermef)t). 9ftan rüfyrt ein retd)*

tidjeg ©tücf ^Butter big gum Srauntoerben, gibt 9D^er)t l)in$u unb

rüljrt eg forttoäfyrenb, big baffelbe eine fd)öne bräuntidje garbe an=

genommen f)at. Srän^id) barf eg aber ja nid)t toerben. 9ftan redf)*

net auf 1 Söffet 33utter 1 Söffet 9JM)t; bag 23uttermef)t muß bid*

breiig augfeljen, niemals barf eg trodeu ober trümelig fein. (gttoag

23uttermet)t oorrätfjig Ratten, ift feljr ^mecfmäßig, ba eg Arbeit er=

fpart. (58 fjätt ftcf) in ^or^eHan- ober ©teintöpfen fefyr gut.

Speck mit |nnebeln aufzubraten. £)er ©üed nrirb in Heine

SBürfct gefdjnitten unb auf nid)t gu gellem geuer halbgar gebraten;

bann gebe man bie fein gefcfjnittenen 3 it} ieDc^ fjtn^u unb brate ben

(Sped unter gleichmäßigem Sftütjren fo lange, big er getbbräuntid) ift.

$d)itee }n fd)larjen. ^ier^u brauet man bag (Sitoeiß. Wlan

fdjtagt ein (5t nad) bem anbent in ber Wüte an, bridjt eg auf,

bringt bag 3)otter abroecrjfeütb aug einer (5if)ätfte in bie anbere unb

läßt bag Ottüet^ belmtfam in einen ^or^eflannaüf, fobaß ftcf) lein

3)otter bamit oermifd)t. hierauf fteHt man bag (Stroetg red)t fül)t

unb fdjtägt mit einer aug 2)ratl) gefertigten ©djneerutfje (eggbeater)

bag (5itr>eiß gu ©dmee, guerft langfam, bann immer fdjneüer, big eg

red)t fteif ift, je fteifer, befto fdpner. 2)iefer ©dmee muß bann

gteid) öerbraudjt toerben, ba er burd) (Steljen tuäfferig irirb.

Butter }\i #al)ne über lal)m }\x rühren. £)a bie in ber

Butter faft immer enthaltenen SJcttdj* ober ©algtfyeite, namentlich bei
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SBatferetett, immer ftörenb eintoirfen, fo ift e$ öorgugieljen, fie fo lange

mit einem §olgfeutdjen ober $od)föffel gu rühren, bis fie gu einer

meigfdfyaumigen <Saime nrirb.

^bbriiljen ober $Und)iren. 3)te8 gefdjieljt, inbem man bie ah
gubrüljenben ®emüfe, grüßte ober gteifdj bor bem beginn ber eigene

tid)en Zubereitung einige Spinnten in fjeigem SBaffer anflogen läßt

nnb hierauf in fattem SBaffcr abfüfjtt, nm befonberS bem $albffeifcf)

nnb (Geflügel ein fd^öneS toetßeS $lnfel)en gu geben. 55evf(f)tebene

@emüfearten britfjt man ab, um iljnen ben ftrengen ©efdmtacf nnb

bie btätjenben (Sigenfdjaften gu nelmten. (Sbenfo brüljt man SfteiS

nnb §irfe oor bem $od)en mehrmals ab, aud) £)bft, bamit e8 ftdj

beffer fetalen lägt.

abquirlen fyeigt ba8 SBinben ober £egiren ber (Suppen

unb (Saucen mit ($ibotter, ober ©ibotter mit 9ttef)t, um fie feimiger

gu machen. Sfof 1 @t rennet man 1 Söffet 2JMjt, 1 Söffet üRtfdj

ober SBaffer, tt)ut jebod) ba& äfteljt erft nad) unb nadj f)ingu. 3ft

alles gut burdjemanber gerüfjrt, fo gießt man unter forttoaljrenbem

Sftüfyren oon ber fodjenben (Suppe Ijingu unb ba8 $erbunbene bann

gu ber gangen (Speife, oermeibet jebod) ba$ nochmalige Sluffodjen.

,2lbfengen be$ (Geflügels gefdu'efjt, nadjbem e8 getoafdjen unb

ausgenommen, inbem man einige (Stüde Rapier auf bem $od)l)erb

anbrennt unb ba% abgerupfte £l)ier an einem S3eine unb bem ent*

gegengefe^ten glügel Ijattenb, rafdj über bie flammen Ijin unb f)er

loenbet, um bie Keinen §aare abgufengen. (£$ lägt ftdj aud) über

bem ®a3ofen betoerfftetligen.

Paniren fjeigt, einen ®egenftanb, efje man Üjn gum Sßaden

ober traten in gett legt, in eine Umhüllung gu bringen. Sttan

toätgt bie ©adjen getoölmtid) in gut gefdjtagenem (£i unb hierauf in

geriebenem (Semmel* ober SBeigbrot, ober nur in SDfaljt ober in ^ar*

mefanfäfe. (SBomit panirt toerben fott, tft jebeSmat angegeben.)

5Vb?iel)eu ber $ttanMn. 9ftan übergießt bie 9ttanbetn mit

fodjenbem SÜBaffer, lägt fie gugebedt lurge gät ftejjen, ftreift bie §aut

ab, luäfdjt fie feinet! in fattem SBaffer unb trodnet fie mit einem

Xudje ab.

ludier }\i läutern. 5luf 2 ^funb ander giegt man 1 $int

SBaffer unb lägt iljn in einem irbenen £opfe, toorin nodj leine get*
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tigfeit gefocfjt, auf gelinbem §euer focfjen, tüobet ftcf) äffe unreinen

£fjetle auSfdjetben unb an bie £)berf(äcf)e treten. £)en ©ctjaum nimmt

man mit einem Söffet ab unb gebraucht ben geläuterten £udtx nacf)

$orfd)rift.

Mo (inen ober ^onntl)en )u tt)afd)en. (Sin £)urcf)fd)fag roirb

in eine üaffenbe ©d)üffef geftefft, bie bon ben ©tiefen befreiten SRo=

fiuen ober $orint()en in ben 3)urd)fcf)(ag getljan, mehrmals mannet

^Baffer barüber gegoffen unb bie ^Roftnen t)m unb fyer gerieben; toenn

ba% Söaffer Kar tft, finb bie ^Rofinen fauber.

^urker-Couleur. \ ^funb ^ucfcr taurfjt man ins Saffer unb

legt Um in einen irbenen £opf, läßt i()n auflöfen unb banad) fo

lange lochen, big ftdj ber 3uc^er 9 an3 braun gefärbt f)at; atSbann

gießt man unter fortmäljrenbem 9?üi)ren tangfam 1 £affe SBaffer

bagu, läßt e3 gu einem bünnen ©tirup einfod)en unb tybi eS in

einer $(afdje gum @ebraucf) auf. ^ Teelöffel baoon an Sftagout3

ober 23ratenfauce getrau, gibt eine fdjönc $arbe.

(Eitranen- uno $rana,enfii)aU auftubemaljren. 3)ie ©cfjaten

toerben fo fein gefdjäft, bafc feine toeiße §aut baran ft^en bleibt;

man ftn'egt fte fein unb beftreut fte mit feinem gudtv. 3um ©e&raudje

werben biefetben jebeö für ftcf) in berfcfjloffenen ^tafdjen aufbemafyrt.

3« einer 9#el)lfpeife für 4 ^erfonen genügt 1 (£itronenfd)afe. 2lpfel=

ftnenfcfjafen geben eine gute SBürge für 23acfobft, (Suppen, (Saucen

unb @ebäcf.

(Eitronenjaure, puloeriftrt, fottte in feiner $üd)e fehlen; man
fann biefefbe, in marmem SBaffer aufgeföft, ftatt be§ SfftgS üermens

ben, ober al~8 3ufa£ 3U bemfefben. (Sine 9#e[ferfpit3e (Sitronenfäure

mit 2)\iäw unb SBaffer gibt ein.fefyr erfrifcfjenbeö @etränf.

$aö Spicken. Sftan nimmt bagu am beften redjt trocfnen

<Specf, fcrmeibet bie ©pecffäben oierfantig unb Don gfeicfjer ©icfe.

3)ann begeidutet man ftd) mit ber 9Zabe( 3 Linien, auf bie man
fpicfen miü, jebe -^ 3°^ bon oer önberen entfernt, fticfjt bann bie

Sftabel am äugerften ünfen (Snbe ber unterften £inie fo auf ba$ $lä\ti),

bafe bie ©pi£e auf ber erften 2inte roieber (jerauöf'ommt, ftecft bann

einen ©pecffaben in bie ©picfnabet unb gie()t biefe gefcf)icft burcf) ba$

ftfeifd), fobaß ber ©pecffaben auf jeber £inie ein £)rittef IjerauSfteljt,

unb fäljrt immer giemürf) bicf)t nebeneinanber fo fort.
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Iföetßbrooptücke ootx ^iemmetbrocken in Hhttter }u rößen.

kleine 2Beigbrobit>ürfet ober s<Sd)eiben derben in ^Butter unter fort*

mäfjrenbem Umrühren gelbbraun gebraten unb fjeift gu ©emüfefuppen

gegeben. 2ind) tarnt ba3 SBetßbrob int Söadofen ol)ne ^Butter ge(b

geröftet merben.

Wit erkennt man
1
ob geringe gut una frifd) flnö? 9ftan

ad)te befonber3 auf ben ®erudj; rieben bie gifdje nad) £f)ran, unb

ftnb bie ©raten bräuntid) unb bunfet unb ba$ gteifd) rotf), bann

finb bie geringe nid)t meljr gur üftafyrung gu gebrauten.

Derroenbnng von geränderten $n eck fd)tt) arten. Wü einer

(Spedfdjmarte reibt man in ber $üd)e (Sifent^eile ein, um fte t>or

9?oft gu fd)ü£en, $ud)enbtedje u. f. m. Sftan reibt aud) mit ©ped*

fdjmarte baS eiferne $ud)enbted) ah, elje man ben $ud)en barauf legt.

|ur lettung angebrannter Sneifen. 5luct) ber umficf)tigften

$öd)in fann e3 einmal paffiren, baß i()r bie eine ober anbere ©peife

anbrennt. 3ft bieS nod) nid)t gu meit oorgefdnntten unb bie €>peife

nod) nid)t gang oerborben, fo ftette man ben £opf ober ba8 (£afferol

fo fdjnefl a(3 mögüd) in ein @efäj3 mit faltem 2Baffer unb erfe^e

Ie£tere8 fofort mieber mit frifdjem, fobatb e3 mann geworben ift.

£)aburdj mirb ftd) bie am 23oben beS ®efäße3 angelegte prüfte löfcn

unb öie ©peife fetbft ben übten ©erud) oertieren. (gelingt nun \t%-

tereS auf biefe 333ei[e nid)t gang, fo feudjte man ein reines £udj mit

frifdjem reinem SBaffer an, bede e8 über baS ©efäß, ftreue ©alg

barauf unb taffe e3 eine 2Beile fo ftefyen.

3nbem mir nun gu ben $od)recepten übergeben, bemerken mir,

baß ade ©peifen, mo e§ irgenb mögtid) mar, für 2 Portionen
eingerichtet finb. 3)ie Portionen ftnb namentlich für ©uppe unb

§auptgerid)t berechnet unb fo bemeffen, bajg für eine britte ^erfon

mol)( nod) genügenb oorljanbett fein bürfte. 23ei aßen Sftecepten, mo

al3 9JcaJ3 ber „Söffet" angegeben, ift, menn nict)t auSbrüdtid) £J)ee*

ober «Suppenlöffel gefagt, bamit immer ein (Sßlöffel Oerftanben.

<2>oba(b man eine ©peife bereiten miü, lefe man nid)t nur ba$ be=

treffenbe 3?ecept, fonbern aucr) mit 5lufmerlfamfeit bie etmatgen $8 or*

£eme rfuugen be3jenigen 9lbfdjnitte8, gu meldjem e£ gehört.
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puppen.

"ifplte bei toeitem gttiecfmäfHgften, babei aber bod) billigen ©petfett

**P ftnb bie ©uppett. 3)iefelben finb in einem Keinen §au§f)altc

Pon befonberer 2Bid)tigfeit, unb barum fmben nnr bie nad)fotgenbe

2lu3tt)a£)( berljältnigmäßig groß gemalt.

3ffeifd)fitppen.

^{ietfdbbxxtfye (Stock). Um eine gute, tüdjttge gleifdjbrülje

gu bereiten, ift e£ nötfjtg, ungefähr J -ßfunb in Heine ©tüde gefdjnit*

teneS Sleifd) unb bie gehaltenen $nod)en erft aÜein mit faltem,

fdntmd) gefatgenem Söaffer aufgufe^en unb gang langfam gu er*

I)i£en, baS ©uppenfleifd), toenn e3 für ben %\\ d) beftimmt ift,

erft in ba$ fjetße, nod) nid)t fodjenbe SBaffer gu geben, bamit bie

Suppe tmftig unb ba$ gfetfdj ntd^t auSgefogen mirb. 2)ie $nod)en

geben bann, toa$ fte Pon Äraft beft^en, bem fatt beigefetsten, (angfam

fodjenben 2öaffer ab. $uf$er ©pargel unb 33lumenrof)( ftnb e3 Pon

©emüfeu $of)lrabi unb SBtrfmgloljI, toeldje bie (SuPpe fdjmadfjaft

machen, meit mefjr als ba$ eigentliche (Suppengrün, toaS befonberS

in ber @emüfegeit toof)l gu beachten ift.

©obalb ba3 gteifcf) anfängt gu fodjen, bilbet ftd) auf ber £)ber-

fläche beS 2Baffer8 ein mißfarbener ©djaum, ben Piele §auSfrauen

gemolmt ftnb, Ijödjft forgfättig gu entfernen. 3)iefe3 33efeitigen ift

nun freiüd) im -Öntereffe ber 5tnfel)nlid)feit ber ©uppe öergeiljtid),

toenn man g. SB. ®äfte gu £ifdj fjat. gür ben gamitienfreiS inbeffen

ift e3 t>ortf)ett()after, ben ©djaum rufyig mit oerfodjen gu laffen, toett

mit ifym ein gang bebeutenber 9cäf)rtt>ertl) ber g(eifd)brüf)e entgogen

toirb. 3)ie in bem Seifet) enthaltenen (Sttoetßftoffe ftnb e$ nämlid),

bie fiel) bei fyöfyerer Temperatur in biefer gorm au3fd)eiben, unb e3

ift {ebenfalls unllug, auf ifyren -ftätyrgeljatt gu Oergid)ten. tyflan fann

ben <3d)aum momentan abnehmen, in einem flehten ©djüffefdjen fein
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gerquirlen unb ber ©utoüe alsbann lieber betfügen, ober man mifct)t

ben ©djaum ben @emüfen bei, Woburd) biefetben reifer nnb Derbem-

lidjer werben. (Graupen unb $ei3 läßt man 1 ©tunbe, giguren* nnb

gabennubeln nnb Sttacaroni J ©tnnbe in ber ©uütie fodjen.

£)a3 richtige S3err)ättm6, um eine gnte gleifd)brüf)e gu erhalten,

ift ungefähr: anf 1 $funb gteifd) 1£ Onart SBaffer.

23ei warmem SBetter mug man bie gteifdjbrülje am anberen

£age, Wenn fie fiel) galten foü, nodmtaiS auflohen; im SBinter Ijält

fte ftd) 2 ober 3 £age. 2BUK man fie nod) länger aufbewahren, fo

muß fte wteber gelobt Werben.

Wt aufgubewatjrenbe gteifcprülje foHte nid)t et)er gugebeett wer=

ben, als bi§ fie ausgefüllt Ijat; im anbern gatt fäuert fte leid)t.

51m beften fod)t man gleifdjbrülje im steam cooker ober einem

bieten eifernen £opfe, ba ein bünner (Sifenbledjtoüf gu fdjnetl abfüllt

ober gu ftarl !od)t.

9Jcan foHte ba3 gleifd) gum (Supüenfodjen nidjt wäffern ober

abwafdjen, weit bag Saffer bie gleifd)fatge fjerauSgiefjt, in ben mei*

ften gälten genügt ba§ 2lbwifd)en mit einem fauberen, leinenen £ud)e.

$nod)enftüdd)en, ©anb u. bgl. Werben am beften burdj 5lbfd)aben

mit bem Keffer entfernt.

©ine foarfame §au6frau wirb, nadjbem ba$ €mppenfleifdj I)cr-

aufgenommen unb bie gteifd)brü()e abgegoffen ift, ben ^ücfftanb (baS

gefd)nittene gtetfdj, bie $nod)en unb ©utipenfräuter) gum gweiten

9M au3fod)cn; auf 1 $funb TOdftanb fommt 1 JQuart Söaffer.

2)ie fo erhaltene 23rüf)e enthält gwar wenig Sftäljrftoff, eignet ftd) aber

nod) recf)t gut gum @emüfefod)en, fowie gum 23erbüttnen bon ^u ftarl

geworbener g(etfd)brüt)e.

3)a§ gett, Wetd)e8 fid) auf ber gteifdjbrüfje anfammelt, ift für

@emüfe feljr gut gu oerwenben unb follte bal)er forgfälttg abgenom-

men unb gefammelt Werben. 9?ad)bem man e3 in einer Pfanne auf

bem geuer nocl) einmal Ijat aufwallen unb bann erfalten laffen, be*

wal)rt man e3 auf für gelegentlichen ©ebraud).

©ine fraftige gleifd)brüf)e lägt ftd) audj au8 Wenig gleifd) unb

Dielen SftinbS- unb $alb§ütod)en l)erfteHen; eine weniger gute auS

Sratenfauce unb feigem SBaffer, wogu bie ©auce Oon gebratenem

(Geflügel am geeigneten ift.
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gtCetfc^faPPe (Clear Soup). 2 Portionen. 1 ?funb töinb*

fletfd) (bottom round) tntrb gereinigt, geflopft unb fammt ben

Knodjen mit 1£ Quart SBaffer unb 1 £f)eeloffet (Salg aufgefegt.

2)ann toirb nadj Ijalbftünbigem Kodjen ba§ fteingefd)nittene, gern*

nigte (Suppengrün, 1 <Stüddjen (Sellerie, J ^eterfiliennmrgel, 1 gelbe

Sftübe, 1 (Stüddjen £aud) bagugettjan unb gut gugebedt. Sltaä) 2-J*

ftünbigem fd)toad)en Kod)en ift bie (Suppe fertig. 9ftan nimmt ba8

fjleifd^ IjeräuS unb gießt bie (Suppe burd) ein feinet (Sieb, ©oft

ba3 f^Ietfd^ nod) faftig bleiben, um e3 gu @emüfe ober einer «Sauce

gu oerfpeifen, fo läßt man ba$ SÖaffer mit ben Knod)en unb einigen

Keinen <Stüdd)en gleifd) barin erft gum Kodjen fommen, beoor man
ba3 gleifd) hineinlegt. £)a§ (Suppenfleifd) Wirb Ijeiß mit einer <Sar?

beKen=, (Sier- ober 2fteerretttg*©auce unb Kartoffeln gegeffen. §at

man ©pargel ober 23fumenfol)l, fo ttnrb bie burdjgefeiljte (Suppe nod)

A (Stunbe bamit gefodjt. 9Jcau faun aud) nod) 10 Minuten oor bem

5lnrid)ten einen beliebigen Kloß (f. Klöße) l)ineintb,un; fobalb biefer

obenauf treibt, nimmt man ben £opf oom geuer, tfyut gur gärbuug

1 ober 2 tropfen ^udercouleur bagu unb ridjtet bann an. §at man
(Sdjnitttaud) (chives), fo fd)neibet man benfelben redest fein unb gibt

beim 5lnrid)ten ettoaS in bie (Suppe.

Jftraff6rü£e (Beef Tea) für ©enefenbe. i $funb Qd)fen=

fleifd) hrirb fein gefyadt in eine glafdje ober anbereS @efäß gefüllt

unb fo lange in ftebenbeö SBaffer gefteltt, bis ba$ $iti\d) auSgefodjt

unb aller (Saft IjerauSgegogen ift, unb bann burdjgefiebt. ü)tefe

SSrü^e tirirb fefyr oiet für ©enefenbe oertoenbet, e8 ift jebod) gut, bie-

felbe oor bem ©ebraudje nod) mit eüoaS Saffer gu oermifdjen.

2ötU man fdmetf Kraftbrühe bereiten, fo netmte man auf eine

Xaffe fodjenbeS SBaffer J Teelöffel gletfdjertract unb ein toenig «Salg.

§tä<xfibx\x§e (Bouillon) auö Waffen gu trinlen. $on £
•jßfunb 9änbfleifd) lod)t man 4 Waffen SouiUon auf folgenbe SBetfe.

Wlan fefet baS gleifd) mit 2 Qnart faltem SBaffer auf, ttjut 1 große

ober 2 Heine ^hnebeln Ijinein unb läßt biefeS 2i big 3 (Stnnben

lochen, fei()t bie 33ouiüon burd) ein feines (Sieb, fügt 3 Stopfen

(Couleur bagu unb ferüirt in Waffen. SDcan gibt geröfteteg SBrob

(toast) bagu.

^vie&fvtppe (Farina Soup). gjfan nimmt für jcbe ^or*
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tion 1 (Sßtöffet ©rieS unb rüljrt benfelben in bie f'odjenbe gtetfc^6rüf>e.

3n eine <Sd)üffel wirb 1 (Si mit ein wenig SBaffer nnb SftuSfatnuß

bemalt unb bie Suppe bei fortwäljrenbem Dftiljren ^ugegoffen. Ttan
nennt bie$ „mit einem (Si ab^iefjen."

"gtetsfttppe (Rice Soup). Wlan nimmt für jebe Portion

1 (Sßlöffet 9?ei3, wäfdjt benfelben in faltem SBaffer, fteHt ifyt mit

faltem SBaffer auf, bringt e3 gum $od)en, fluttet ba$ SBaffer ab

unb fdjwenft il)it nod) einmal mit SBaffer ah, unb fod)t eine t)albe

Stunbe mit gteifd)brütje. äftan wür^t mit Sat^ unb SDhtSfatnuß.

2lud) einige fauber gepu£te S3lumenfoljlrö3d)en lann man in einem

irbenen Stopfe weidjfodjen unb ber SReiSfuppe beifügen.

gmCauffitppe (Eggdrop Soup). 2 Portionen. 1 (gt wirb

gut üerrüfyrt, fooiet 9Jcet)l ba^u genommen, baß man biefeg glatt rü^

reu fann, mit etwas SJftld) öerbünnt, unb langfam in fodjenbe

gleifd)brüt)e gerührt. £)er £eig muß Jebod) fo bid fein, baß eg

gloden gibt, Sobatb bie $tümpd)en alle auf bie £)berfläd)e geftie-

gen, ftnb fie gar.

$vcmpen= ober ^erffenfvtppe (Barley Soup), Wart

nimmt für jebe Portion 1 (Sßlöffel ©raupen, wäfd)t fie in faltem

SBaffer, fod)t biefetben mit SBaffer unb etwas S3utter Weid), gießt

$leifd)bi'ül)e l)in^u unb (aßt bie ©raupen 1 Stunbe barin fodjen.

§äuftg fod)t man etwas würflig gefdmittene «Sellerie mit ben ($rau-

pen, was il)nen einen kräftigen ©efdnnad gibt, ober man rüljrt 1

(Sßlöffel get)acfte ^ßeterftüe in bie (Suppe.

*gj(yxbetfuppe (Noodle Soup). 2 Portionen. 1 (St, 1 £t)ee*

löffet SBaffer, 1 2He(Jerfoifee Butter werben mit 3JW&I auf bem Dfofe

belbrett gu einem feften £eig gemalt, ber olme ^u unterftauben, fein

ausgerollt wirb. 9?ad)bem er eine SBeile abgetrocknet ift, werben

feine Rubeln gefdjnitten unb gum £rodnen auSeinanber geftreut. SBill

mau bie (Suppe !lar erhalten, fo fpült man bie Rubeln, efje man bie*

felben in bie fodjenbe $leifd)brül)e faden läßt, fatt ah. äftan

fod)t bie Rubeln \ Stunbe. ©eljadte frifdje ^3eterfilie fdjmedt feljr

gut in ber (Suppe. Sttacaroni- unb 9?ubetflodenfuppe (Macaroni

Soup) werben auf biefelbe 9lrt get'od)t. ^ubelflocfen werben aus auf-

gerolltem ^ubcltetg in fyatb^öllige SHerede gefd)nitten.

:
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§laZfc$e §c§xZb&vötenfuppe (Mock Turtle Soup).

6 Portionen. 9Jcan fod)t eine Kalbsleber mit bem $erg unb einem

Kall>3fug 3 (Stunben, lagt e£ auf bem £)urd)fd)lag abtropfen unb

fdjneibet aHe3 redjt fein. 3)ann fdmeibet man 1 3ro teDe l feuT ' H^Dt *n

bie burd)gefeÜ)te 23rül)e Pfeffer, ©0(3, 3 gemahlene bellen unb

fod)t nod) alles % (Stwtbe. Um ber (Suppe eine braune Jarbe gu

geben, röftet man 1 Löffel $)M)t braun unb rüfyrt e3 barunter. 3n
bte (Suppenfdjüffet gibt man 4 tjartgefod)te unb nmrftig gefdjnittene

(Sier unb 1 in ©Reiben gefdjnittene (Zitrone unb rietet bie (Suppe

barüber an. 9J£an lann aud) für bie (Suppe blo3 bie §älfte ber

£eber benü£en, bie anbere §ätfte aber in Sd)eiben gefdjnitten braten.

Qcfyfexxfcfytveiffuppe (Oxtail Soup). 2 Portionen. 2)er

Od)fenfd)ioeif nnrb gett>afd)en, ^ert^eilt unb in fodjenbem Saffer

b(and)irt. (StwaS ^eterfüiennmrget, £ £mtbd, ettoaS (Setleriettmr^ei,

ebenfom'el gelbe Sftüben, einige 23tättd)en s$feffer!raut werben mit

etwas Butter gebünftet. £)ann wirb baS Od)fenf(eifd) mit 2 Ouart

SBaffer aufs Jeuer gebracht, baS gebünftete SBurgelwert, 1 Lorbeer*

btatt, 3 "»pfefferförner, fotute ©afg ba^ugetfjan unb 2-i- (Stunben ge^

fod)t. 3)ie fauber gepu^ten gleifrfjftücfe legt man bann in bie (Sup=

penfd)ü(fel, fetljt bie (Suppe barüber unb feroirt fte mit geröfteten

(Semmel)dritten unb gefyadter ^eterfttie.

*gjlievenfxtppe (Kidney Soup). 2 Portionen. (Sine t)aI6e

in groge 2Bürfet gefdjnittene ^inberniere bratet man in 33utter ober

Jett etwas unb lägt fte mit 2 Ouart Sßaffer, etwas «Sellerie, gelbe

9^übe, £aud) unb einigen Pfefferkörnern 1£ (Stunben fodjen. (Sine

in Heine 3Bürfel gefdmittene ^nriebel fd)Wit?t man in Jett fd)ön gelb,

gibt 2 Löffel $CRer)t ba^u unb gießt, nad)bem aud) biefeS eine fd)ön

gelbe Jarbe angenommen Ijat, bie 23rüf)e öon ber Meiere bagu, lägt

einige gefd)ätte, gewafdjene Kartoffeln, ober 1 (Sglöffel SReiS barin

gar fodjen unb gibt beim 2lnrid)ten bie gefdmittene Spiere in bie (Sup=

penfd)üffel. £)iefe Suppe ift fet)r billig rjergnftetten unb fommt einer

9tinbfteifd)fuppe fet)r na^e. 9ftan lann aud) nod) geröftete «Semmel*

ober SBeigbrotfdmitten öagu geben.

gbammeZfletfcfyfuppe (Mutton Soup). 2 Portionen.

9ftan nimmt 1£ ^funb §ammetfteifd) (53ruft= ober ^ippenftüd),

fe£t eS mit 2 Ouart feigem 2Baffer gum Jeuer, tfyut (Sellerie, 1



28 ^UppBH

in feine ©Reiben gefdjnittenen Kohlrabi, gelbe Sftübe, 2anti) unb etwas

©alg bagu unb läßt eS 2 (Stunben fodjett. Wtan fann ®rieS,

©raupen ober Rubeln barin auflohen. 3)aS Jett muß rein abgenom-

men werben. 2Bitt man bie ©nppe etwas gebunben l)aben, fo gibt

man etwas in Butter gefd)Wi£teS 9#eljt bagu.

gfaanincfyextfuppe (Rabbit Soup). 2 Portionen. 9?aa>

beut baS (wtlbe) Kanindjen abgezogen, gereinigt unb in warmem
SBaffer fdjnett gewafdjen Worbeu ift, wirb eS in Heine ©tücfdjeu geiv

legt, mit 2 Ouart SBaffer, ©uppenfraut, 1 Lorbeerblatt J£ (Stunbe

taug nid)t ftarf gelobt. £)ann feifyt man bie (Suppe burd), fügt 2

Löffel ooü $teiS, Pfeffer unb ©atg bei unb läßt nod) \ ©tunbe

fcfjwad) lodjen. 33ov bem 2Inrid)ten töft man baS Jleifd) oon ben

Knod)en, gibt baS Sleifd) unb ein wenig Butter in bie (&\ip)pz, unb

richtet an.

-glxtmfovb'fcfye §uppe (Rumford Soup). 3 Portio-

nen. Sftau gerljadt einige frifd)e unb 23ratenrnod)en, fe£t fte mit iaU

tem SÖaffev aufs geuer, tfjut etwas ©d)Weine- ober Üttnbfleifd), etwas

mageren ©pect (bacon) bagu unb tagt ÄS fo tauge fodjen, bis eS

Weid) ift, gießt bie Sriilje burd) ein (Sieb, folgt fte unb lägt fie Wie<

ber lochen. 9?un nimmt man auf 2 Ouart iövülje 3 (gßtöffel @rau-

pen, !od)t fte mit etwas SBaffer unb Butter fämig unb tt)ut fte in

bie 23vüf)e; baffetbe gefdjieljt mit 3 Eßlöffel (£rbfen, bie Weid) gefönt

unb burd) ein (Sieb geftridjen Werben. ®efd)älte unb in «Stücfe ge-

fdmitteuc Kartoffeln lod)t man in SBaffer t)alb gar, tljut fte in bie

(Suppe, laßt fte OoüenbS gar fodjen unb gibt fie mit etwas lleittge-

Ijacfter $eterfilie über baS lleingefdjnittene gleifd). äftan fann aud)

übrig gebliebenen (SrbSbrei, 9?eiS, Sonnen unb §irfe benü^en, jebeS-

mal nimmt man aber Kartoffeln bagu.

gbixfyxtexfxtppe (Chicken Soup) für Kranl'e. (Sin gange«

junges ober ein IjalbeS alteS £mlm wirb gut gereinigt, gewafd)en unb

in Steile gerlegt. 2)ie größeren Knoten werben gerfyadt. 3)ieS wirb

mit 1 Ouart SBaffer, ein Wenig <Salg unb 1 ^weig ^eterfitie auf=

gefegt unb ftetig gefodjt, bis eS nur nod) reid)tid) 1 $int ift. £)amt

nimmt man bie ^eterftlie IjerauS unb läßt entWeber ben Patienten

bie llare 23rül)e (burdjgefeiljt unb entfettet) trinlen ober man Udjt eine

^panbooll 9teiS barin red)t Weid); uatürlid) muß ber $lrgt beftimmen,
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ob ba3 festere gutäfftg tft. 3U Der Haren 23rüb,e !ann man fdjmate

(Streifen geröfteteS 33rob geben, ^ranle fyaben bagu oft mefyr Appetit,

als rud) frifdjem 23rob.

&vtppe von gratenfawce (Gravy Soup). 2 Portio-

nen. 2 feingefdmittene 3^icbe(n werben in 1 Söffet §ett gefdmtort,

1 Söffet äfteljl barin getbtid) gebünftet, mit \\ Duart fod)enbem

SBaffer (unb etwas (Satg) aufgefüllt. 9?ad)bem hierin 2 (gßtöffet

9^eiö unb £ gewiegte (Selleriewurget lueict) getodjt finb, wirb bie 2Sra-

tenfauce gugegoffen.

~g$l<XX&&lbfyc§enfxxppe (Marrow Ball Soup). 2 Portio-

nen. 2 Ungen Sftinbermari läßt man warm Werben, brüdt e£ burd)

ein (Sieb; wenn erfaltet, rftljrt man e3 mit 1 (gi fdjäumig, gibt 3

(Sfjlöffel geriebene (Semmet ober Söeigbrot bagu, würgt mit geriebe-

ner 3ftu8fatnuß unb etwas (Satg, formt ttuggroße Äößdjen baoon,

bie man bann in fodjenber gteifd)brü()e gar werben tagt.

(&eOexfk£öfyc§enfuppe (Liver Dumpling Soup). 2 Por-

tionen. \ ^funb Kalbsleber wirb fein gefdjabt, fo ba% feine ^afern

unb Seinen barin bleiben, unb bann fein gewiegt; 1 (Sßtöffet ftett

Wirb gu (Schaum gerüfyrt, bagu 1 Hernes (St, tjierauf £ 2öecf ober

Semmet, in \ £affe Sttitd) eingeweicht, 1 (Sßlöffet Sfteljt unb etwas

(Satg unb •äJtefat&tütlje oerrüfyrt. 9?ad)bem $We3 gut burd)einanber

gearbeitet tft, mad)t man waünußgroge $lögd)en, welche \ «Stunbe in

(Satgwaffer gefönt Werben, lieber biefen ^lögdjen wirb bie ^leifd)-

brüfye (mit einem ,3ufa£e öon 23ratenbrüf)e) angerichtet.

gxXQOfxtppe (Sago Soup). 2 Portionen. 2 Ungen Sago
Werben mit faltem 2Baffer abgefault unb bann in fodjenber gteifd)-

brüfye 1£ ©tunben lang gefod)t, bafc er aufquillt, wobei man bie

Sdjale einer falben Zitrone mittönen lägt, ben (Saft ber falben (Zi-

trone unb 1 ®la3 2Bein aber erft beim $lnrid)ten gufetst.

g><XQO$uppe o^txe 5?Cetf"d?Ü>rül?e. 2Jcan fefct ben (Sago

nad) bem 2tbfpüten mit Reißern SBaffer, Salg, ber (Sitronenfdjale unb

ein wenig gangem 3^mmet imn $od)en, läßt ifm aufquellen, rü()rt

2 Söffet SButter unb turg bor bem 2lnrid)ten 1 ®ta3 SBetn fjingu.

guxppe mit g>c§wamm&tc>fyd!>exi. (Soup with

Sponge Dumplings). 2 Portionen. 1 (Siweig, \ Xaffe WM), \
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: ein*£affe SDteljt unb 1 £fjeetöffel 33utter werben über $euer fo lange ein

gerührt, bi3 bie SD^affe ftd) Don bem (£afferole abtöft. Waä) bem fc
falten mifdjt man 1 (gtbotter, 1 SD^efferfpt^e Satg unb ^Dtetatblütlje

bagu unb ftidfjt mit einem flehten Löffel Heine Ktößdjen ab, toeldje

bann in gfeifd)briU)e nod) 10 Minuten fodjeu muffen.

JlctCfaPPe (Eel Soup). 2 «porttonen. 1 <ßfmtb State, ober

aud) ettoa3 weniger, werben mit <Satg abgerieben, abgezogen, aufge-

nommen, getoafcljen, in goMange (Stücfe gefcfynitten unb gefallen.

«Sobann legt man ben «ilat in fodjenben (Sfftg mit tt\va% Pfeffer, 1

Lorbeerblatt unb fod)t benfelben nid)t gang toeicf), aber giemlid) gar.

Sie lange bie «itale lochen muffen, richtet fid) nad) ber (Stade ber*

felben; hierauf folgt bie Zubereitung ber «#alfuppe, unb gtoar: Wlan

fodjt 1 «Pfunb «Kinbffeifd) in 2 Duart Gaffer unb gibt bann ©alj,

1 <Stüdd)en (Sellerie, 1 Laud), 1 «Peterfttiennmrgel, 3 Pfefferkörner unb

1 Lorbeerblatt in bie (Suppe; bann gerfyadt man 1 SBfättdjen (Seile*

rie, 2 «Blatt «Peterfifie, etwas (Salbei, S^mtan, Majoran, 1 SBlätt*

d^en Laud) redjt fein unb foc^t biefeS alles 2 <Stmtben, bann gibt

man 1 (Sßlöffet gefd)tt>i£teg «Jfteljl, unb Wenn man junge (Srbfen l)at,

aud) Oon biefen einen (Sßlöffet doü, fotote ben (Saft einer falben (Zi-

trone unb 6 getrodnete 33irnen Ijingu, läßt e3 nodj ettoaS lochen, unb

nadjbem man in bie <Suppenfd)üffe( bie gifdjftüde, «hinten, (Srbjen

unb geröftete <Semmetfd)nitte getfyan, übergießt man fie mit ber

(Suppe.

g>e£äcßfeCfuppe von §?Cetfc£ obev §?ifc$ (Püree

Soup of Meat or Fish). Ucbng gebliebener Kalbsbraten ober ent*

grätete fjifd^e fjadt man fein, läßt fie mit gefyatfter «Peterfifie unb

geriebenem Weißbrot in ber SButter fd)tt>it$en, gießt barauf entroeber

gifd)brü()e, $leifd)brüf)e mit Söaffer oermengt ober (5rbfenbriü)e, lägt

beibeö gufammenfodjen, unb quirlt bie Suppe mit 2 (gibotter ab.

^Xnftatt gletfcfjbrülje fann man aud) ^leifdjertract nehmen.

^etCtmffettfuppe (Halibut Soup). 2 «Portionen, «Jftan

legt % «Pfunb gifd) mit 1 Lorbeerblatt, «Peterfttie unb gmübtt in

ben £opf unb fod)t \ Stunbe fel)r fd)tuad). £)ann nimmt man ben

Jtfd) IjerauS, entgrätet iljn unb brütft ba$ gletfd^ burd) einen £)urdj*

fd)lag. £)amt läßt man 1 «pint «Jftildj auffodjen, reibt 1 (Sßlöffet

«Jflefytmit 1 Teelöffel Butter gufammen, ttmt eg in bie fodjenbe «Jflildj,
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(äßt e$ etmaS fämig merben unb mifcfjt bann ben gifd), ©al^ unb

Pfeffer baju. SBenn SCtfeö mieber orbentlid) mann ift, fcröirt man.

3rgenb ein gifd) mit meigem gleifd) !ann an ©teile ber Heilbutte

benu£t merben.

puppen Don ^emufen imb Jmffenfrüdjfeu.

^Cttmenßoi^Cfitppe (Cauliflower Soup). £)er SBtumen*

foljl mirb in beliebige ©tücfe geteilt, öon ben Statteten befreit,

gemafdjen unb in ©at^maffer einmat aufgeloht; bann läßt man i^n

auf bem 3)urct)fd)lage rein abtropfen. 9cad)bem er hierauf in !od)enbe

gleifdjbrülje getfyan unb J ©tunbe gefodjt morben tft, mirb er mit

bem (Schaumlöffel herausgenommen unb in bie ©uppenfd)üffel getfjan.

3n bie g(eifd)brül)e lommt bann ein, in einem Söffet Butter gebüm

fteter Löffel Sfteljt; bann mirb biefelbe mit 1 di abgezogen, mit etmaS

9JhtSfatnug gemüht, unb über ben S3lumen!o^t angerichtet

JpctrgeCfuppe (Asparagus Soup). 2 Portionen. 1J

^Pfunb bünner ©pargeln mirb gefdjält; bie ©djalen unb garten ©tüde

merben gemafcfjen unb mit 1 Ouart todjenbem SBaffer unb etmaS

©al^ ans geuer gefegt unb fo j ©tunben im $od)en getaffen. ©o=
bann mirb ba$ ©pargelmaffer burd) gefeilt, man nimmt etmaS gefdjmit^

teS 9ftef)l, rüljrt baffetbe mit bem ©pargelmaffer an, gibt bie ge-

feilten, 1 3°^ lang gefdjnittenen ©pargelftüde in bie ©upfce unb

fodjt nod) | ©tunben; bie ©pargetlötife bürfen aber erft J ©tunbe

bor bem 2tnrid)ten t)ineingetf)an merben. 2)ie ©umpe mirb mit 1

(Sibotter abgerührt. §at man ftteifdjbrüfye, fo oerfätjrt man mie bei

23tumenfot)tfuüpe angegeben.

~<ßo§netxfuppe (Bean Soup). 2 Portionen. 1 £)bertaffe

flehte meige 23ot)tten merben über 9^acr)t eingemeidjt, mit I altem

SBaffer auf ba£ geuer gefegt lägt man fie 1J ©tunbe fodjen, bann

brüdt man fie burd) ben £)urd)fd)lag unb fe£t fie mieber mit 1^ Ouart
feigem Raffer, fomie etmaS ©elleiie, ^eterfitienmur^et unb £aud)

auf ba% geuer unb lägt fie 2—3 ©tunben foetjen. 9D?an fann

nid)t nur Sratenrefte, ©djmeine; ober 9ftnbfleifd), geränderten ©d)in*
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fett, burd)Wad)fenen ©ped, fonbern and) eine nid)t gu ftarl geräudjerte

SBurft, meldte man oortjer mit warmem 2Baffer abgerieben ijat, barin

lochen. Segt man i ©twtbe bor bem 5tnrid)ten uod) einige gefdjätte

Kartoffeln hinein unb lägt biefetben barin gar fod)en, fo erfyätt man
eine fefyr naljrfyafte ©uppe.

@xbfextfuppe (Split Pea Soup). 2 Portionen. 1 Ober*

taffe gebrochene (Srbfen »erben über 9cad)t eingeWeidjt unb ebenfo

wie Sonnen beljanbelt. sJc"ad)bem fie gelobt unb burd)gefd)tagen

finb, tfyut man 23utter, ©atg, ein Wenig Pfeffer nnb (fo man fyat)

i 3^t)eetöffel Steifdjertract bagu nnb richtet über geröftete ©emmel=

fdjeiben an.

gmppe von innren f&xbfen (Pea Soup). 2 Portio*

nen. 1 Setter junge grüne (Srbfen unb 2 junge, in fdjmate ©treif*

d)en gefdjnittene, gelbe SRübdjen bämpft man mit 1 Söffet SButter

Weid), fefct 1 Söffet Sfleljl Ijtngu unb füllt mit fodjenber gleifd)brül)e

auf. SBenn bie (Srbfen gar finb, gibt man ©afg unb fein gewiegte

^ßeterfUie bagu unb rietet über geröftete 2Beiprotfd)nitten an.

Jixxxfexxfttppe (Lentil Soup). 2 Portionen. @ut getefene

unb reingewafd)ene Sinfen werben über 9^ac^t eingeweicht. Sttan

fefct fie in lattem SBaffer mit etwa§ ©eüerieWurget unb Saud)

auf ba3 geuer unb läßt fie 2 ©tunben fodjen, bann fd)wi£t man 1

Söffet 9JM)t t)eübraun unb würgt mit etwas ©atg unb Pfeffer. 2Öifl

man einige Kartoffeln beifügen, fo lägt man bie gefdjätten Kartof=

fein uod) \ ©tunbe oor bem $lnrid)ten mttfodjen. §at man %xanh

furter SBürftdjen, fo fod)t man biefetben 5 Minuten, fd)tteibet fie in

©djeiben unb richtet bie ©uppe barüber an. S5iele Seute nehmen

gur Sinfenfuppe einige tropfen (Sfftg.

Sine auSgegeidjnete ^Beilage ift burdjwad)fener gerättdjerter ©ped
(bacon); berfetbe wirb in einem befonberen Sopfe gelod)t, unb Wenn

bie Sinfen beinahe gar finb, Werben ba& gett Oon ber ©pedbrülje

unb ber ©ped gutn SBeiterfodjen in bie ©uppe gegeben.

<g>ef£ex\efupve (Celery Soup). 2 Portionen, (gütige ge*

fdjätte garte ©ellerielnotlen werben in SBürfel gefdjnitten. daneben

fdjttrifct man 2 (gßlöffel SJcefyl in SButter getbtid), gibt ben ©ellerie

l)inein, fdjmort tljn auf fd)Wad)em fetter 15 Minuten, rüf)rt 2 Ouart

5teifd)brül)e fyittgu, fod)t ben ©eüerie tangfam Weid) unb ruljrt bu



kuppen 33

Suppe burd) ein feines (Sieb. 2Benn möglich, foc^t man ein (Stücf*

djen KatbSniere mit, toetdjeg ber (Suppe einen befonberen SBofytge-

fdmtad gibt. «ftad) bem 2)urd)rül)ren ttrirb fte lieber erljifct, oft um-

gerührt nnb mit in SButtcr geröfteten 2Betßbrotfd)eiben aufgetragen.

^<xx<xb\e$äpfelfxtppe (Tomato Soup). 2 Portionen.

3 mittelgroße Tomaten fdjueibet man in (Stüddjen, mirft bie Körner

lueg, bünftet bie Tomaten mit Riebet, «Peterfttie nnb 2 Söffet «JM)l
-£ Stunbe, fügt etttmS geriebene^ 2Beißbrot ba^n nnb tagt bie3 nadj

33etfügen üon 1 Ouart ^Baffer, (Sat^, % Lorbeerblatt nnb ein »aar

Pfefferkörnern \ (Stunbe fodjen, treibt bie (Suppe burd) ein feines

(Sieb nnb richtet biefetbe über fauren «Jtafjm nnb Eigelb nnb, toenn

üorfyanben, ettoaS «Beißtoein an. (gteifd)brülje ba^n benü^t fdjmecft

nidjt gut.)

JpWteBeCfitppe (Onion Soup). 2 Portionen. 1 große

ober 2 Heine ^unebeln toerben gefd)ätt, in Heine SBürfel gefdmitten

unb in 1 Söffet Butter unb 1 Söffet «Jftefyt fjettbraun gebünftet. £uer*

auf gießt man 1 Ouart SBaffer ober <Sd)öpfenfleifd)brül)e gu unb

läßt \ Stunbe lochen. 55or bem «ilnrictjten rüfyrt man 1 di mit

etnmS SBaffer ober Wlitä) unb ein toenig «OhtSfatnuß flaumig unb

fd)üttet eS unter Umrühren in bie (Suppe, fat^t unb richtet über ge-

röfteteö SBeißbrot an.

gfcctvioffelfvtppe (Potato Soup). 2 Portionen. 3 große

Kartoffeln toerben gefdjätt, in flehte Stüddjen gefdjnitten, mit ettt>a$

SGBuqetttjerf uieidj gelobt, burd) einen 2)urd)fd)tag gebrückt, mit 1

Söffet 9ttef)t angerührt, mit ber 23rül)e ober aud) $teifd)brülje toieber

aufgefüllt unb nod) einmat aufgelöst. £)ie Suppe ttrirb über ge*

röftete (Semmet ober SBeißbrobttmrfet unb gefyacfte grüne «Peterfttie

ober <Sd)nitttaud) angerichtet. «Jftann !ann audj übrig gebliebene,

unb bann geriebene Kartoffeln ober Kartoffelbrei ^ur (Suppe be-

nu^en.

§<xxtevampfevfxtppe (Sorrel Soup). 2 Portionen. «Ücan

nimmt 1 «ptnt gut gelefenen unb abgefpülten Sauerampfer, fyadt tjjn

fein, tljut etroaS Söutter unb 50^er)t in eine «Pfanne; toenn bie Butter

gefdmtol^en, fügt man ben (Sauerampfer bei unb rüljrt 1 Minute,

gibt 3 «pint gteifdjbrülje ober Sföaffer, (Salg unb Pfeffer bei unb

fod)t 5 Minuten. Wlaxi rüljrt 1 Eigelb, tljut e$ in bie (Suppen*
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fdjüffel unb gießt unter forttoäfjrenbem Umrühren bie fodjenbe (Suppe

langfam Ijutetn. 9D?an gibt geröfteteS SBeißbrot ba^u.

3\xaxt%ÖFxfc§e §ltppe (Julienne Soup). 2 Portionen.

Wlan fdmeibet 1 gelbe Sftübe, £ Setteriefnoüen, 1 ^nriebel ober 1

(Stengel £aud), unb je nadjbem bte 3af)re^eit ®emüfe bietet, ent-

toeber |- £affe junge (Srbfen ober (Spargel, \ Xaffe Kohlrabi, \
£affe 3Betfd)fraut (cabbage) in feine, \ £oU lange (Streiften (hne

Rubeln), unb bämpft Wt$ in Butter meid). £)ann gießt man gfeifd^

brüfye ober SBaffer barauf, läßt Wt$ einige Wlai auffodjen unb

rietet bie Suppe über §• £affe toeid) gefönten 9to$ unb geröftete

23rotfd)eiben an.

$£meftfc£e §xxppe (Kimlo Soup). Sin @erid)t für 2

'jßerfonen ober 6 Portionen Suppe, ©in Suppenf)ul)n nrirb gertljeilt

unb mit ettoaS Söurgettoerf unb Satg 1£ Stunben getodjt; bann

mifdjt man 2 Kaffeelöffel fein getoiegte .ßnriebel, i Teelöffel fein

verriebenen Kümmel, 1^ £l)eelöffet fein verriebenen Korianber gut

untereinanber, fd)ft)i£t 9We3 in ^Butter gar, fügt bann bie SBrülje

unb ba% in flehte Stücfe gefdmittene fjletfcfi, fotoie ettoaS fein ge*

fdjnittene getonte ,3utferfd)oten, 3Betfdf)fo^I (cabbage) unb (Sellerie

^ingu.

gnbifdfye §xtppe (Mulligatawney Soup), (gin ®erid)t

für 2 ^3erfonen ober 6 Portionen Suppe. (Sin föuljn toirb in flehte

Stücfe gertfyeilt ; bann toerben 2 ^nriebetn in Keine Scheiben ytx*

fQuitten; man läßt in einer Pfanne 1 (gßlöffel ^Butter gerfc^me^en,

fügt ba$ £mfmerfleifd) unb bie ^nnebeln ^in^u unb bünftet unter

beftänbigem (angfamen 9?üf)ren 9Iüe3 bräunüd)
;

hierauf mifdjt man
1 (Sßlöffet ©urrttpuloer (curry powder, roe(d)e3 man in ber $Ipotljefe

faufen !ann), etmaS Salg, 4 gelten unb ben Saft einer fjalben (EU

trone gut gufammen. £)ann füllt man 2 Ouart falteS üföaffer in

ben Suppentopf, tfjut A3 hinein unb (aßt unter öfterem $lbfd)äu-

men 2 Stunben langfam fodjen. Sftan gibt ba^u gefodjten 9teiö in

einem feparaten Sdjüffeldjen. $lnftatt be3 £>uf)ne$ lann man aud)

2 roitbe Kaninchen bcnu^en.

§vtppe von grüttem l^Tats (Corn Soup). 2 $or*

tionen. Sftan fdjneibet oon 3 frifrfjen SttaiSfofben ben SXftaiS ab,

fod&t bie Kotben in 3 $int Saffer ober gleifcprüfc langfam i
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(Stunbe, bann fod)t man ben äftaig 20 Spinnten bann, big er roeid)

i|i, nnb brücft ifm burd) ein (Sieb, gierauf gibt man (Salg unb

ettoag ^Pfeffer Ijhtgu unb (aßt tangfam meiter fodjen, toä^renb man
1 (Sßlöffel Butter mit 1 (Sßlöffet 9Jcel)l toerreibt. SDiefe toerben

beigefügt nnb fo lange umgerührt, big bie (Suppe fämig nnrb.

Sd)ließtidj gibt man 1 £affe fod)enbe SJUtd) bagu, ¥od)t nod) 1 9fti=

nute unb gibt furg tior bem 9Inrid)ten ein gu (Sdjaum gerüfyrteg (Si*

gelb in bie ©uppe.

äftan fann and) getrocfneten Sttaig benu^en, nur muß ber WlaiQ

über 9?ad)t eingereicht toerben unb 2 (Stunben lochen.

~gi§(X2>axbevfuppe (Rhubarb Soup). 2 Portionen. 3n
1 Ouart 2Baffer unb 1 £affe SBein fodjt man 1 geller Kein ge=

fdjntttene 9ft)abarberftengel, (Sdjale unb (Saft einer falben Zitrone,

etnmg <Satg unb ^immt i <Stnnbe ; bann rüfyrt man 5lUeö burd)

ein (Sieb, gibt einige alte ^iebade ober etroag Söeißbrot unb ,3ucfeu

In'ngu unb rüfyrt 2 ßibotter hinein. 3)ag (Sitüetg rüfjrt man gu

(Sdjnee, legt eg töffeltoeife auf bie (Suppe, beftreut fie mit 3ucfer

unb reicht ä^i^cf bagu.

~§$Öfyvettfuppe (Carrot Soup). 2 Portionen. 4 gelbe

SKüben derben gepu£t, genmfd)en, in nid)t gu feine (Stüde gefdjnit-

ten, mit Sßaffer, (Salg, SButter unb ein menig £udtx gefönt unb

mit etnmg geljadter ^ßeterfilie t>ermifd)t. 3)ann fdjneibet man 2

große rol)e Kartoffeln in feine (Stüddjen, gießt 1 Ouart fod)enbeg

SBaffer barüber, läßt Äg lochen, big bie Kartoffeln gar ftnb, ftreid)t

bie (Suppe burd) ein (Sieb unb ridjtet fie über geröftete «Semmel*

Reiben unb bag (Suppen fleifd) an.

Raffer- mb ^ifdjfuppen.

Rafferfitppe (Invalids' Soup). .2 Portionen. Wlan fod)t

etnmg Sßurgelroer!, 1 ^toiebel, 1 (Scheibe (Sellerie unb etnmg (Sal$

in l Ouart Gaffer. 2öät)renb beg Kodjeng tljut man 1 (Sßtöffel

^Butter in einen £opf, fügt 1 (Sßlöffet 50Zef)t I)ingu unb läßt eg ba*

mit oerfd)tt)i£en, gießt bann bag fodjenbe SBaffer fjingu, läßt nod)

einigemal auflod)en unb gieljt bie (Suppe mit einem (Si ab f nmrgt

fie mit etnmg Sttugfatnuß unb rid)tet über feingennegte ^eterfilie

unb geröftete ober im Ofen gebörrte 2Beißbrotfd)eiben an.

i
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~zß\Zc§fuppe (Milk Soup). 2 Portionen. Sto^u fann man

9#ef)l, ®rie$, @rü£e unb ©raupen oerWenben. 1 Duart Sftitd) wirb

mit benfetben getobt, fe^r fleißig umgerührt (bamit fie nid)t

anbrennt) unb mit einigen (£itronenfd)eiben unb ein wenig ©al$ ge=

Wür^t; wer fie füg liebt, lägt le^tereg Weg unb ftreut ftatt beffeu

.ßucfer unb ^immet barüber, ober man gießt bie fo>d)enbe SftUdj mit

ein wenig <Sal£ über gebörrte üföeißbrotfReiben.

^eßrannfe l^TeßCfitppe (Flour Soup). 2 Portionen.

9ftan röftet 2 (Sßlöffel 9D?ef)t in 1 Eßlöffel SSutter bis $u einer

lidjtbraunen garbe, tva$ tangfam unter beftänbigem Sftüljren gefcr)e-

Ijeit muß. £)ann gießt man fodjenbees SBaffer fyin^u, big bie ©uppe

bie gehörige gtüfftgfeit aufweift. (Snbtid) gibt man etwas ©alg

ba^u, läßt bie (Suppe nod) \ (Stunbe fodjen unb richtet fte über bünne

23rotfd)eiben an.

gbafevmefyZfxtppe (Oatmeal Soup). 2 Portionen. 2 ge^

l)äufte Eßlöffel §afermel)l werben mit etwas faltem SBaffer glatt

gerüfjrt, fodjenbem üBaffer ober gleifdjbrüfye beigerüljrt, \ ©tunbe

lang gerodjt unb je nad) ®efd)tnad mit ©at# unb etwas SXftuSratnuß

gewürgt. 23enu£t man SÖaffer, fo gibt man 1 Eßlöffel SButtev Jjin*

ein. §afermef)l wirft l)auptfäd)tid) auf äftuSfeU unb $nodjenbilbung.

gibctfevQXÜtzfxtppe mit "g$UCc£ (Oatmeal Soup). 2

Portionen. 2 gehäufte Eßlöffel §afergrü£e werben abgcfpütt, mit

üBaffer Weid) unb bidlid) gefodjt, wobei oft umgerührt werben muß.

3?ad)bem man fie burdjgefdjlagen unb wieber gum $odjen gebracht

l)at, gibt man 1 s
J3tnt frtfcfje Wl'ilti) unb etwas ©alg ba^n unb fodjt

nod) (angfam 10 Minuten.

Qxie&fxxppe mit 'gj&iZd? (Farina Soup). 2 Portionen.

2 gehäufte Eßlöffel (SJrieö werben unter beftänbigem Umrüsten in 1

,Quart fodjeitbe Sattel) getfyan unb mit etwas <Salg, ,3uder unb 23ut*

ter gefodjt, bis bie ©uppe fämig ift.

^uffermtCc^fuppe (ßuttermilk Soup). 2 Portionen.

3u 1 Ouart 33uttermt(d) nimmt man 2 Eßlöffel 9QJef)l, 1 Eß-

löffel 33utter unb etwas <3al$. Sttan bringt fte unter fortwähren-

bem Umrühren (um baS (gerinnen 31t üermeiben) gum $od)en unb

richtet über geröftete 2öeißbrotfdjeiben an.
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gremefttppe (Cream of Farina Soup). 2 Portionen.

1 Ouart SBaffcr wirb mit 1 (Stücfdjen ^irnmt 3um ^odjett ge*

bradjt, bann unter ftarfem Umrühren 2 (£ß(öffe( feiner @rie8, etwas

(Balg unb ^ucfer hinzugefügt unb i «Stunbe gefoctjt. £>ie (Suppe

muß fämig, aber itid)t bicf fein, hierauf oerrüfyre man 2 ober 3

(Sigelb in ber (Suppenfcf)üffe( mit ttma$ 2Baffer, ti\va$ (Saft unb ber

geriebenen (Schale Oon Zitronen unb füCte bie (Suppe unter fort=

raätjrenbem Umrühren Ijtngu. £>aS (Siweiß wirb gu (Sdjaum gefdjfo*

gen unb biefer in bie (Suppe l)ineingerül)rt. (Sine feine, oortreffüd)

fdnnecfenbe (Suppe.

^Cctnbelfxxppe mit g>c§aum (Almond Soup). 2 ^ox*

tionen. 1 Ouart äftild) wirb mit 3 bitteren gezogenen SJcanbeln,

ein Wenig Vanille unb ^ucfer nad) ($ef<f)macf langfam gum $od)en

gebracht. 9)can ad)te barauf, ba§ bie Wild) nid)t überläuft ober

anbrennt, burrf) ba$ langfame $od)en wirb ber «Suppe ein feinerer

®efd)tnacf gegeben. £)ann Werben 2 (gtgetb mit 1 Teelöffel feinem

Sftefyt unb 2 Eßlöffel lattem Söaffer glatt gerührt unb bann unter

fortwäfyrenbem Umrühren bie (Suppe bagu gegoffen. £)a$ (Siweiß,

wetdjeS unterbeffen fdpn gefd)tagen fein muß, wirb mit einem Löffel

gleichmäßig auf bie (Suppe gelegt unb mit .gucfer unb äimmeLbe^

ftreut. 2)ic «Suppe wirb nun gugebecft fyingeftetlt, im hinter Ijeiß

unb im (Sommer fatt gegeffen. 9ftan fann ^webacf bagu geben.

@,§0C0Zabenfxtppe (Chocolate Soup). 2 Portionen. \

^Pfunb gute (Efyocolabe ober 3 Teelöffel puloeriftrter (£acao werben

in 1 Ouart focfyenbe 9JU(dj gefd)üttet, 1 (Stücf 5SaniHe unb $&&tx

hinzugefügt unb auf nid)t gu ftarfem geuer \ (Stunbe gefod)t, 1 ober

2 Eigelb unb 1 Teelöffel feinet 3>?ef)t werben in ber «Suppenfdjüffef

mit etwas faftem Gaffer Oerrüfyrt unb unter beftänbigem ^ftitjren

wirb bie (Suppe fun^ugegoffen. £cn gefdjfagenen (Sierfdjaum tfyut

man löffelweife auf bie «Suppe, beftreut benfetben mit ^ucfer unb

becft bie «Scfyüffef gu. 2)ie (Suppe ißt man falt ober warm. 23i$-

cuitS fönnen ba^u gegeffen Werben.

*zßvotfuppe (Bread Soup). $hn benu^t bagu partes

23rot, baS man nidjt mefyr beißen fann, Weld)e8 beSfyafb ntd)t beffer

oerwertfjet Werben fönnte. £>a3 fyarte 53rot weicht man ben 5lbenb

oorfyer in f'attem Söaffer auf, gießt ba$ Saffer am anbern borgen
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burcf) ein «Sieb ab unb fodjt ba& gurüdbleibenbe SBrot mit gett, 2Bur-

genuerl unb 3^^^^ 0Del* wtt einigen 9tepfeln, bie man borljer —
mit ber (Senate — in Viertel gefdjntttett, für fidj gelobt unb burcf)*

gefdjlagen Ijat. 9ftit biefen gufammen läßt man bie (Suppe normale

auflohen, tt;ut aber babet ba8 nötige <Sai£, eüt>a3 Butter unb 3uder

bagu. 2)ie 9Iepfet geben ber (Suppe einen fer)r angenehmen @efd)tnad.

Jc^n>ar3Brof(^umperrttcReC)ruppe (Pumpernic-

kel Soup), yjlan fermeibet ^umpernidet in Ifeine <Stüde, fod)t ben*

felben mit Sßaffer unb 1 Söffet Butter famig unb rüljrt bieg burdj

ein (Sieb; bann gibt man einige Söffet aufgequollene $orintljen, reid)-

tid) 3uc^er ' ettua§ ©at^ (£itronenfd)a(e unb (£itronenfaft ba^u unb

lägt bie (Suppe nodj einmat auflodjen.

gfctofefixppe. SDte SBrülje, toorin bie Äartoffeffföge gelodjt

ftnb, lann man gu einer 5lbenbfnppe oerroenben. 9ftan bringt bie

SBrüfye gum $od)en, läßt etttmS in untrer gefdjnrifcte« Stteljl mit

burdjlodjen unb rüljrt 2 (Sibotter hinein. 9lud) lann man Iteinge*

fdjnittene 3 rt5^ebetn in SButter ober gett bräunen unb ber (Suppe bei

bem $lnrid)ten beifügen.

g>ßflfitppen.

JlpfeCfitppe (Apple Soup). 2 Portionen. 1 Ouart

SBaffer wirb mit 1 (Stüddjen 3^mmt UItö 3uc^er 3um ®od)en ge*

bracht unb 2 (Sßtöffel (Sago tjineinget^an. 2)ann fcrjäit man 1

großen fauerücrjen 2lpfe(, fcrjneibet ifjn in feine (Sdjeibdjen unb fügt

biefe nebft 1 Sfyeeloffet gettaferjette $orintljen fyittjU. 33eim 9hindj--

ten reibt man etniaS GEitronenfcrjate barein. -ättem gibt 3 tl)iebad

ober geröftete Sßetfjbrottoürfel ba^u.

2Biü man bie ®orintIjen toeglaffen, fo gebe man an bereu (Stefle

2 ®(a3 SBeißtoein bagu.

§o£cmms= unb ^tmfteerfitppe (Currant and

Raspberry Soup). 2 Portionen. -| ^ßfunb Himbeeren unb 3oljan=

nisbeeren merben mit 3 ^3int lodjenbem SBaffer aufs geuer gefegt

unb, nad)bem ber (Saft ljerau3gelod)t ift, burdj ein feinet (Sieb ge=

trieben, unb mieber inS $od)en gebrad)t; fyierauf 2 (Sßtöffel (Sago, 1

(Stüddjen ganzer 3"mnt unö 3U& 1' nac*) @efd)mad hinzugefügt,

ttjomit bie (Suppe nod) \ (Stunbe lod)en muß. 33eim 5lnrtd)ten lann
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man etwas geriebene GEitronenfcfjate bagu geben. (§:8 wirb ^wiebacf

ober geröfteteö Sßetßbrot bagu gegeben.

gfcxxf^XXppe (Cherry Soup). 2 Portionen. £)ie $irfdjen

(1 Ouart fuße nnb fanre) werben auSgefteint nnb in 1 Ouart

fodjenbem Söaffev mit 2 (gglöffeln (Sago, £vidtx unD * Stücfdjen

3tmmt £ «Stunbe gefod^t nnb bann burd) ein Sieb gevüfyrt. %xl*

ftatt beS Sago lann man audj 2 Teelöffel com starch, im SBaffer

aufgetöft, nehmen. Wlan gibt j^wiebacf öa3u -

^Zßxxnenfxtppe (Pear Soup). 2 Portionen. 4 bis 6

fd)öne kirnen werben gefdjä'tt, in (Stücfe gefdjnitten nnb 1 (Stücfdjen

3immt nnb 3uder w 1 Duart ÜBaffer 1 (Stunbe gefodvt. 3)ann

nimmt man 2 S^eeloffel com starch, rüfyrt biefe mit 3 (Sßföffel

biefem fauren fäafym, 2 (ggtöffet SBaffer nnb ein wenig (Sfjig glatt

nnb gibt 2tlle3 unter Umrühren in bie (Suppe. (Sin Stüd gelobter

©djinfen ober Söurft mit Kartoffeln ift eine paffenbe Beilage.

Qmttenfuppe (Quinces Soup). 2 Portionen. 9ftan fiebet

3 Ouitten fammt ber Sd)a(e in SBaffer meid), reinigt fie r>on (Sdja*

(en unb 23u£en nnb fd)lagt fie burd). £)a3 2)urd)getriebene nimmt

man in einen Reffet, oerbünnt eS t)at6 mit 2öein nnb 2Baffer, würgt

mit 3utfer unb ,3immt, *aß* e$ fteben unb rietet über geröftete

Semmelwürfet an.

§be\beZ§eex$xxppe (Huckleberry Soup). 2 Portionen.

1 *ßütt §eibelbeeren werben gewafdjen unb in 1 Ouart Saffer weid)-

gefönt. 3)ann rüfjrt man fie burd) ein feines (Sieb, gießt fie

wieber in ben £opf gurücf unb tagt fie mit 1 Stücfdjen j^immt

unb guefer nad) ®efdjmad:, fowie 2 Teelöffel com starch uod)

etwas fodjen. äftan gibt einige in (Stücfen gebrochene ^wiebaefe

hinein.

gjitrottenfitppe (Lemon Soup). 2 Portionen. $>ie fein*

gefdjnittene (Senate einer Zitrone, etwas £udtx, gangen ^immt unb

SftuSfatbhtme fod)t man in 1 Ouart 2öaffer \ Stunbe lang. 2)ann

rüfjrt man 1 £()eetöffet ffitty mit 2 (Sibotter red)t flaumig unb fjier*

auf tangfam in bie (Suppe, fügt ein Wenig Salg unb ben (Saft oon 1

(Zitrone bagu unb richtet fie, burd) ein (Sieb gegoffen, an. 2)agu

gibt man ,3wiebacf ober geröftete« SBetgbrot 1 ober 2 ®täfer Sßetfc

Wein beigefügt, geben ber «Suppe einen feinen ©efdjmad.
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~glot§XVextxfxtppe (Ciaret Soup). 2 Portionen. 1 (g§*

löffel ©ago, etttmg 3^mmt unD * ®^ 9tot^tücin f 3ucfer nadj

©efdjmatf toerben in 1 Ouart focfyenbeg Sßaffer gerührt, unter

laugfamem Sftüfjren fo lange gefodjt, big ber ©ago Kar tft. 2)ann

gießt man nod) 2 ®lag 9?otl)toein Ijingu, ber aber ttidjt burdjfodjen

barf, toeit fonft bag 9Iroma oerfdjttrinben ttmrbe.

JS^ Um 2Bein, 23ier unb £>bft $u fodjen muß man nie eiferncg,

fonbern immer irbeneg ober emaittirteg ®efd)irr benu^en.

"gßexfexveinfxxppe (Wine Soup). 2 Portionen. 2 (gfc

löffel 9^et^ läßt man mit Gaffer unb ein toenig ©alg toeidj quellen.

2Bäl)renb biefer £tit toirb £ glafdje 2Bein, etttmg GEitronenfdfjalen

mit gucfer unb 1 (Sßtöffet gute Sftofinen ttmrm gemadjt — nidjt

gefönt — unb bieg über ben Dtet^ in bie ©nppenfdjüffet gefdjüttet.

glpfeZxvextxfuppe (Cider Soup). 2 Portionen. 1 «ßint

©ber ttnrb mit 1 £affe Söaffer gum $odjeu gebraut; man gibt

1 Teelöffel in SBaffer aufgetöfte com starch, etttmg £ndtx unb

1 (Sigetb ljutgu unb richtet über geröfteteg -ÜBeißbrot ober ^ttnebacf an.

*gßexfe&xexfl%ppe (White Beer Soup). 2 Portionen.

1 *ßmt SBeißbier ttrirb mit i^ucfer, 3immt, einigen bellen unb

J Teelöffel Butter gum ®odjen gebraut. 9ftan gibt bann 1 STf»ee*

löffel in SBaffer aufgetöfte com starch ba^u, tagt nodfj einige

Minuten lochen unb rietet mit geröftetem SBeißbrot an. Wlan fann

aud) 1 (Eßlöffel Sftum. in bie (Suppe geben.

*zß\evfxxppe (Beer Soup). 2 Portionen. 1 $int £ager=

bier ober junget Ale nrirb beinahe gum $od)en gebracht ; ingttnfcfjen

madjt man 1 £affe SDttld) fodfjenb, rüfjrt 1 Teelöffel com starch

in ein toenig SBaffer, gießt eg in bie foc^enbe Wtid) unb bann bag

Ijeiße 33ier ober Ale ba^u; man toürgt mit etttmg Sudn, ©afy,

ein toenig 93uttev, rüfyrt nod) 1 (Stbotter baju, unb ridjtet mit in

SBürfet gefdjnittenem Söeißbrot an.

~§$xevfuppe mit ^vot (Beer Soup). 2 Portionen.

Ungefähr \ $funb ©djttmr^brot wirb mit 1 Ouart Sßaffer unb 1

fauertid)en Gipfel fo lange gefod)t, big bag 2Srot tveidt) ift. 2)ann burd)
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unb aufgefodjt, tttvaS ©alg, gndtx un0 geflogenen j^ntm* f)in3Us

gefügt nnb beim 5lnrid)ten mit ein menig geriebener (£itronenfd)ate

unb 1 Eigelb abgerührt. 2ftan lann $u biefer ©uppe alte SBrot*

rinben nnb SRanbftücfe fetjr gnt Oertoenben.

J>

$afffdjafm.

Jlnattas^aCtrc^aCen (Cold Pineapple Soup). 2 $or*

tionen. (Sine Ijalbe in ©Reiben gefdjnittene 2lnana3 beftreut man
mit 1 £affe ^ucfer unb lägt fie 2 ©tunben fielen; bann gießt

man 2 —3 (Stfäfer Söeißmein fotoie 1 £affe SBaffer ijin$u unb trägt

mit SBiSaut ober ^nuebacf auf«

'PieraaCtrc^aCe (Cold Beer Soup). 2 Portionen. 2 <gß*

löffet 3uc^er robben in J £affe SBaffer aufgetöft, \ (Zitrone abge*

rieben unb mit einem ©tücfdjen ganjen 3^mmt ™ 1 $wt S5icr

oberste, ineldjeö nidjt bitter fein barf, getrau unb bann falt gefteüt.

$or bem 2lnrid)ten nimmt man ben 3^mmt tyxcixxQ unb ridjtet bie

$a(tfd)ate über geriebenes ©djtnar^brot an.

^utfermtC(#ßaCfr<#aCe (Cold Buttermilk Soup). 2

Portionen. Ü)ie ^Buttermilch muß gan^ frifcf) üerfpeift derben. 9ftan

rüfyrt 1 Ouart Buttermilch mit ettoaS füßem Sftaljm ober füßer

Sttild) unb gibt bagu ^ucfer unb gimmt unb geriebenes ©cf)roarg=

fcrot.
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^TtCc^SLctCffc^aCe (Cold Milk Soup). 2 Portionen, 3Kan

bringt 1 Ouart 2Wüd) mit 1 (ggtöffel corn starch, 1 (gßföffet ^uder,

etwas ditronenfdjate ober SBaniße, einigen redjt fein gezogenen fügen

9ftattbeln (bie man in ein SttuSltnläppdjen binbet) ober 2 frifcfyen $pr*

fidjblättern nnb etwas ©atg, gum $od)en, rüljrt 1 (gibotter binein

nnb ftettt fie bis gnm $nrid)ten falt.

grdfceerliaCffc^aCe (Cold Strawberry Soup). 2 <ßor*

tionen. 1 Ouart (Srbbeeren werben getefen, fdmetl gewafdjen uub

auf bem £)urdjfd)(age abtropfen gelaffen. £)ie §ä(fte baoon legt

man in eine ©djtiffet unb gibt $• £affe 3«^er barüber. £)ie anbere

§ätfte ber ^Beeren [treibt man burd) ein feines ©ieb, rüfjrt 1 Xaffe

SBaffer unb 2 Waffen 9JUtrf) ober i glafäe teilten 2öei§, ober

SKotfywein unb 1 (Sßlöffet Sitronenfaft ba^u unb ftcttt fie 1 ©tunbe

falt. £)ann gibt man bte anbere §älfte (Srbbeeren Ijin^u.

$bxmbeex&ciUfd?<xZe (Cold Raspberry Soup) wirb

ebenfo bereitet.

l^firftdpSLaCtfc^ate (Cold Peach Soup). 2 Portionen.

1 Onart ^ßfirftdje werben gefdjalt, mit £udtx beftreut unb % ©tunbe

ftefyen getaffen, atsbann gießt man i glafdje letzten 2Beigwein,

ober Ijalb SBetn unb SBaffer barüber. Wlan !ann aud) Ipfetftnen

(oranges), gefd)ä(t, bie wetge §aut fauber abgezogen unb in ©Reiben

geseilt, mk ben ^ftrftdjen mifdjen.

<$taCtfc£aCe VOVt ^extt Xtttb &<XQO (Cold Wine Soup

with Sago). 2 Portionen. 2 (gglöffet ©ago lägt man, nadjbem

er gereinigt ift, mit >$adtv, SBeigwein, (Zitronenfd)a(e unb §imbeer=

ober 3ofyanniSbeerfaft ober bergteidjen @etee red)t bid auSqueßten, gtbt

ifjn auf einen fetter unb lägt ifyn erlatten. £)ann (oft man 2 linken

©tüd^uder (blocksugar), über wetzen (Eitronen^ ober 9Ipfetfinenfd)ate

abgerieben Worben, in 1 £affe Söaffcr unb 1 £affe SBein auf, gibt

ben (Saft einer falben Zitrone ba^u unb lägt eS faft werben. 33eim

aufgeben ftidjt man Heine $tümpd)en oon bem ermatteten ©ago ah

unb legt fie in bie <2uppenfd)üffef. 2öünfd)t mau bie $a(tfd)a(e etwas

fämig, fo nimmt man oon bem ©ago, ef)e er auf ben £etfer gum
(Srlatten gettjan wirb, ein paar Söffet unb rüfyrt il)n mit bem

Sein unb 2öaffer ein.
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Slxvfcfy&aZifcfyale (Cold Cherry Soup). 2 Portionen.

1 Ouart faure $irfd)en werben entlernt, bann mit 1 Ouart 2öaffer

nnb i gaffe ^utfer $ Stunbe lang gefodjt nnb hierauf fatt geftcttt.

23eim 2tnrid)ten gibt man Würftidj gefcrmittenen ,3*^°^ oa3u -

§ütf enf rudjtf uppen, bie im SBinter fer)r beliebt finb,

geigen oft einen ftrengen ®efd)macf, gu beffen §ebnng fotgenbe Heine

Hilfsmittel empfohlen werben tonnen: (Srbfenfuppe wirb fet)r woljk

fdmtecfenb, wenn man iljr beim $od)en ^Wei $erfdmtttene 9ftöf)ren,

etwas ^ucfer nnb ein (Sträußen ^ßeterfitie gufe^t nnb gule^t beim

5faridjten einige £l)eetöffet <Scf)oteneffen$ Inn^ufügt. 23of)nenfuppe

lodjt man mit einem gerfcfjnittenen fäuerlidjen $pfet nnb würgt mit

ein Wenig £f)titnian ober Majoran, SHnfenfuppe wirb fefjr oerbeffert,

wenn man 2 (Sd)wargwurgem in iljr lodjt nnb nadj bem £)urdj*

[treiben etwas SttuSfatMütlje $ufefet.

2lu$ ben Sdjaten ber {nngen (Srbfen tagt ftd) für ben Söinter

eine treffliche (Sffeng gu (Suppen Ijerftetten, bie (enteren ben ®efd)macf

frifdjer Gxrbfenfuppe t>erteif)t. SDtfan Wafdjt bie Scrjotenfdjalen fdjneU

ah nnb ljacft fie grob, bann fod)t man 3 Ouart 3Baffcr mit 5 Ouart

(Scalen unb i £f)eetöffel boppettlofytenfaurem Patron (bi-carbonate

of soda) (angfam 1-J- Stauben. £)ie Sdjaten werben barauf burd)

ein (Sieb mögltdjft troclen ausgepreßt, ber (Saft mit 1 Unge Qudtx

t»erfe£t nnb gu fämiger 93efd)affenf)eit eingelocht. @r wirb Ijetß in

Keine ^läfdjdEjen gefußt, welche man Oerlorlt unb oerftegett, unb bann

% Stwtbe im SBafferbabe lochen tagt, in welkem fte erlalten

muffen. 3 £(jeetöffel geben einer aus trocfenen (Srbfeu t)ergeftettten

(Srbfenfuppe, unb nur 1 £f)eetöffel einem eingemachten (canned) (grb*

fengemüfe ben ®efd)macl frifdjer Sdjoten.
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g>emufe.

J)az Jtocfjeti 5er frifdjen ^emüfe.

Um naljrfyafte ®emüfe gu erhalten, barf man biefetben, nadjbem

fie gepu£t unb alle faulen unb unreifen £fyeite auSgefdjnitteu ftnb,

nidjt toä'ffern, fonbern bloö f dj n e 1 1 a b to a
f
d) e n. 2)a3 2Bä ffern

entgieljt bem ®emüfe bie Sftäfjrfalge unb beffen eigentljümlidjen 2öof)l*

gefdjmad. SBurgelgetoädjfe unb Anoden tterben nad) bem 3erfd)nei<

ben nod) einmal getoafdjen. Sftüben unb 9ttöl)ren »erben beim ©tefjen

an her £uft leicht troden unb fdjtoärgtid); biefe muß man nad) bem

3erfc(meiben unb 2öafd)en nod) fo tauge mit einem feud)ten £udje

gubeden, bis fie ge!od)t toerben follen. Sitte $raut* unb ®of)U

arten, ©üinat unb ^wiebeln fottten mit Ijeißem SBaffer abgebrüht

»erben, b. fj. in einem offenen @efäße mit reidjlidf) SBaffer einige

äftale orbentlid) aufmaßen, ©efct man bem Sßaffer eine flehte 9tteffer=

ft>i£e Patron (bi-carbonate of soda) fjingu, fo merben bte ®emüfe

uid)t nur t)erbaulid)er, inbem fie tt)re btätjenbe SBirf'ung Verlieren,

fonbern \>a$ füätere 2Beid)fc)d)en toirb anä) bebeutenb beförbert. £)a$

gum 2lbbrüfjen ber ©emüfe benu^te Saffer muß ioeggefdjüttet toerben.

3nm $od)en ber ©emüfe nimmt man ftetö SBaffer, ba$ bereite

oorljer fodjenb gemalt ift, unb fdjüttet bie @emüfe nur nadj unb

nad) hinein, bamit e3 gehörig fortfodjt, b. Ij. immer fogteid) toteber

ins $od)en lommt. 3)te gum Slbtroüfen aufs (Sieb gelegten abgetoa=

fd)enen ©emüfe nimmt man be3ljatb nur fdjaumtöffeltoeife oom «Siebe

unb läßt naef) jeber folgen Portion ba£ ®ange mieber tn3 $od)en

fommen, el)e man eine neue Portion folgen läßt. (Sdjmadljaft
»erben feinere @emüfe allemal beffer burd) Butter, al3 burd) ftett.

(&% genügt aber aud) für biefen £tütd, toenn man gu ben mit gett

gefodjten ©emüfen, furg oor bem 5lnrid)ten, ettoaS Butter fjingufügt.

£)ie $raut = unb ®ofjlarten fod)t man mit Sftierenfett, Sauer*
Iraut mit Sdjmeine* ober ©änfefett, Sftotljfofyl mit (Sfced ober

Sftierenfett, Spinat unb bergleidjen SBlattgemüfe tooljl audj mit,
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33ratenfett. 3)aS ©alg ftreut man gleichmäßig über baS bereits

fjalb weid)gerod)te @emüfe, bedt biefeS bann gu unb läßt eS toeiter

fodjen.

9£ur bie grünen SBIattgemüfe, rote (Spinat, $o!jt nnb bergleidjen,

welche ntd)t gu lauge gelodjt werben bürfen, wenn fte tt)re grüne

$arbe behalten fotten, Werben fofort mit ©atg angefeilt, beim $od)en

nidjt gugebedt, unb nad) bem $od)en nidjt an bie £uft geftettt. 23eim

Umrühren muffen mandje ®emüfe gefront werben, bamit fte nidjt

breiartig werben. 3n biefem gatte läßt man baS SKüfyren unb

fdjwenft ftatt beffen nur baS ®efäg.

Sitte ^utljaten, wie Butter,
.
fjett, 3uder u. f. w. füge man bem

Öeuiüfe bei, wenn eS anfangt gu fodjen. 2Bo ^eterfilie gugefügt

werben fott, barf bieg erft cor bem 5lnrid)ten gefdjeljen, t>a fie fonft

garbe unb ®efd)mad oertiert. 23enu£t man ©peef, fo fdmeibet man
benfelben in SBürfel, bratet ifyx mit etwas SDfafyl unb etwas fein*

gefdmittenen ^wiebeln gelb unb fodjt baS @emüfe hiermit burd). 3iud)

benu^t man anftatt Söuttermeljt eine ©auce, beftefyenb aus auf bem

geuer abgerührter Butter mit 1 ßßfoffel feingefdjnittener Zwiebel,

1 Eßlöffel 9ttef)l, etwas feingeljadter ^eterfilie unb g(eifd)brül)e, was

atteS \ (Stunbe bämpfen muß. Sin junges ©emüfe nimmt man ftatt

Sttefjt in Butter gevöftete ©emmetfrumen. SCRtt bem .Sufafc öon

9ttel)l muß man überhaupt feljr fparfam fein, benn eS t>erbedt ben

®efdjmad beS @emüfeS unb oerbirbt aud) baS appetitüdje 2luSfel)en

beffelben. brannte ein ®emüfe beim fodjen an, fo berfudje man
nidjt, burd) aufgießen oon glüfftgfeiten ben «Stäben gu oerbeffern.

£)fme ^eitöerluft fdjütte man baS ©emüfe in ein anbereS ®efäß,

laffe ben angebrannten ©a£ unberührt unb gebe, wenn eS nötfjig ift,

fnfdje ©auce, SBrülje u. f. w. bagu. ©efodjte @emüfe (äffen ftdj

nidjt lange aufbewahren, ba biefelben ftdj teid)t geiferen, fauer wer*

ben. -3m ©ommer geljt bie ^erfetsung U0(^) fdjnetter oor ftdj, a($

im hinter, unb ber ®enuß folgen ©emüfeS öerurfadjt gewöfjnüdj

2)iarrfjöe. ©etbft im (SiSfdjranf fottten @emüfe nidjt länger als 24

©tunben aufbewahrt werben.

ßtx Spargel unb feine lubereitung. tiefes fdjon üon ben

alten Slegtjptern cultiöirte @emüfe ift nod) Ijeute wie fd)on oor 1800

3afjren ber römifdje <^elet)rte ^ßliniuS iljn bezeichnete „bie guträg*

lidjfte (Speife für ben 9J£agen". $eine grau fottte eS fcerfdjmäs
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I)en, ben Spargel mit eigener §anb gu fetalen. 3)enn im (Schälen

liegt ba3 Kunftftüd. SJcan Ijält ben ©karget in ber tinfen §anb
nnb fdjält ifyn mit nidjt ju fdjarfem Keffer ber Sänge nad) bom

$opf bis gum (Snbe fo, ba§ bie abgefd)älte §aut nad) unten Ijtn all*

mäfyltd) bider toirb. 3)ie $öpfd)en muffen gefdjont, bie glän^enbe,

$\)t, bitter fdjmedenbe §aut jebod) entfernt nierben. (§8 ift ein

falfd)e3 $orurtljeit, baß fotdjeS SBerfafjren $erfd)toenbung ift, benn

tüa% man ftd) fdjeute, in ber ®üd)e abgufdjälen, bleibt im Spetfe*

gimmer auf ben Vettern liegen. £)ie befte 3eit für Spargel ift

im 9ttai unb 3uni.

&ekoc§tex g>parge£ (Boiled Asparagus). 2 Portionen.

1 ^Pfunb Spargel rairb gefdjätt, bie garten Stüde, toenn fold)e

oorfyanben, Serben entfernt, hierauf roirb ber Spargel abgefault in

23ünbeld)en bon 10—12 Stüd gufammengebunben, unb in fodjen*

bem, gefallenem Söaffer \ bis j Stunbe gelodjt. 3)ann nimmt

man bie 23ünbeld)en fyerauS, gerfd)neibet ben gaben unb orbnet

ben Spargel auf einer gemannten Sd)üffet mit ben $öpfd)en ein*

nmrts gelegt. 9)can lann ben Spargel mit etnmS fein geftoßenem

3tt)ieba(f beftreuen unb mit Ijeißer Butter begießen ober man nimmt

2 (Sßlöffel Butter, 1J Eßlöffel äflefjt, läßt beibeS gufammen in ber

Pfanne fd)ttri£en, aber ja nicf)t gelb derben, rüfyrt eS mit ettoaS

©toarg ein» äffer gu einer fämigen Sauce, fügt 1 (5igetb, ein toenig

SttuSfatnuß ober Zitrone je nad) ©efdjmacf bei unb fluttet bie

Sauce über ben angerichteten Spargel, fflan gibt Sdjinfen, der*

oetatnmrft, geräucherten £ad)S, (£oteletS, Kalbsbraten, gricabeÜeu

ober Salgtartoffeln bagu.

gipargeC mit innren @r6fen (Asparagus with

Green Peas). 2 Portionen, tylan nimmt 1 ^ßfunb bünnen «Spargel,

reinigt unb fd)neibet benfelben in flehte Stüde ; biefe werben in

fodjenbem Sal^naffer meid) gefodjt unb auf ein (Sieb gum abtropfen

gebraut. 1 Saffe junge, grüne (Srbfen toerben mit ettoaS Butter,

gletfd)brüt)e, 1 £fjeetöffel ^uder unb ettoaS Salg toeid) gebünftet;

bann ioirb ber Spargel gugemengt unb ettoaS t»on bem Spargel*

maffer baran gegoffen. §ierauf mattet man bie Sauce mit ettotö

geriebenen Semmetfrummen fämig unb fdjtoenr't gulefct ettoaS fein*

geljadte ^3eterftlie burd). §iequ gibt man £)meletS ober ein junges

gebratenes §ul)n.
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gpittat (Spinach). 2 Portionen, (Spinat enthält toiel

ÄaW, Patron unb 0.07 % (gifcn. £>iefe3 teid)tüerbaulid)e ©emüfe,

bcffen £>eimatl) Reiften ift, lam 1525 burd) bte ©panier nad) $fate*

rifa. -— SBon 1 Öuart Spinat werben bte Blätter oon ben (Stielen

abgeftreift, 2 ober 3 mal fdweü abgewafdjen mtb in reid)lid) SBaffcr mit

einem Keinen Stüddjen Soba 5 Zinnien in einem offenen £opfe

gefod)t f worauf man ifyn auf einen £)urd)fd)lag fd)üttet, mit laltem

SQßaffev übergießt, gut auöbrüdt unb bann red)t fein fyadt. 3)ami wirb

eine fein gewiegte .ßttriebel m S3utter gebünftet, \ £affe 9ttild), <Sal^,

ein wenig 9Jcu3fat itnb ber (Spinat fyingugetfjan unb \ (Stunbe lang*

fam gefodjt. 23eim 2farid)ten garnirt man bie (Sdjüffet mit l)atb

burd)gefd)nittenen, pftaumenweid) gefodjten (Siem. 9)can gibt (£o*

teletö, 9ttnbggungen ober audj aufgebratenes Sftinbfleifd) mit gebra*

tenen Kartoffeln ba^u.

gipinafftrudeC (Ravioli). 2 Portionen. $on 4 ($iern,

4 (Eßlöffeln äM)t, 1 «ßint Wlilä) unb Sat^ Wirb ein «Pfamtfudjen^

teig gemalt unb baoon ganj bünne (Eierludjen gebaden. ÜDicfc Wer*

ben ftngerbid mit bem nad) oben angegebener 2Beife gelobten Spi*

nat überftridjen, gufammcngerollt, mit 33utter überftridjen unb in eine

mit ^Butter geftridrjene Pfanne gelegt. J- (Stunbe oor bem (Sertriren

werben bte Kudjen in bie SKöljre gefteEt, fobalb fte garbe Ijaben, mit

Satyrn übergoffen, gugebedt, fdjnell eingelöst unb angerichtet. 9ttan

fann geräucherten %aü)$, §ammelcotetet$, Söratwürfte ober aufge*

fdjnitteneS faltet gleifd) bagu geben.

Jipmaf mit Sauerampfer (Spinach with Sorrel).

Um bem Spinat einen etwas träftigeren ©efdnnad gu geben, nimmt

man 2 §anbooK (Sauerampfer ba^u, l)adt biefen mit bem Spinat

unb madjt cö fertig, wie oben bei „(Spinat" angegeben.

Sauerampfer (Sorrel). 2 Portionen. 1 Ouart (Sauer*

ampfer wirb rein gewafdjen, in (SalgWaffer abgebrüht unb wie (Spinat

fein gefjadt. SButter wirb mit etwas gefyadter Zwiebel gebämpft, 1

(Eßlöffel 9fteljt barüber geftreut, mit gfeifd)brüf)e unb 2 (Eigelb an*

gerührt, nod) \ (Stunbe gelobt, burdj ein (Sieb getrieben, wieber

Jjeiß gemalt unb bann feroirt. §ier^u gibt man Stinten, Sßnrft,

§ammet* ober (Sd)Wein$cotelet$.
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@XÜtte grßfett (Green Peas). 2 Portionen. 2 Ouart

<3d)oten, weldje aber nid)t alt fein bürfen, derben ausgeleert. 2)ann

wäfdjt man bie (Srbfen in einem ©ieb ab. (gm falber (Eßlöffel 33ut*

ter, 1 Staffe SBaffer, ein Wenig .ßuder werben in einem £ofcfe gum
$od)en gebraut unb bie (Srbfen 20—25 Minuten barin gefdjmort,

bann nod) | Eßlöffel SButter, fowie aud) ©alg hinzugefügt, einiges

mal aufgeloht unb mit etwas feingeljadter $eterfttie burdjgefdjwenft.

£)urd) (angeö $od)en Verlieren bie (Srbfen an Slnfeljen unb Sßoljts

gefdnnad, bürfen auclj nid)t lange oorfyer entfdjotet Werben, niemals

aber, wie eS f)äuftg gefd)iel)t, am 5lbenb üor bem @ebraud). 3e frU

fdjer man bie jungen (Srbfen erhalten lann, befto Wofytfdjmedenber

wirb baS baoon bereitete ©emüfe. Sflan gibt bagu Kalbsbraten,

£)d)fengunge, Wiener ©djni^el, gebadene gifdje, gebratene £>üJmd)en

ober Sftinbfleifd).

&vüne grßfen mit "zßöfyven (Green Peas with

Carrots). 2 Portionen. Um bie 3eit ber frifdjen grünen (Srbfen

finb aud) Sftoljrrüben (gelbe Sftüben) nod) fefjr gart unb Werben beS*

Ijalb mit (Srbfen gufammen Weidj. S)ie Sftüben werben gepult, in

Sßürfel Don ber ®röße ber (Srbfen gefdjnitten, gewafdjen unb bann

mit ben ebenfalls gewafdjenen (Srbfen mit Butter, 3uder unb etwas

Söaffer Weicf) gefdmtort. S)attn fdjroifct man 1 Söffet Sftefyl in 23ut*

ter, mad)t baS @emüfe bamtt fämig unb gibt gule£t etwas gefjadte

^eterftlie bagu. <5utb bie 9ttot)rrüben ntctjt meljr gang jung, fo tod)t

man fie guerft für fidj allein 1 ©twtbe Dörfer mit SBaffer unb etwas

©alg weid), mifdjt fie nadjfjer gu ben in S3utter unb wenig SBaffer

mit etwas 3uder gebämpften (Erbfcn, unb gießt entweber etwas

gteifdjbrülje gu bem (Semüfe ober berbidt bie 23rül)e beffelben mit

einer glatt oerrüfyrten 9M)lfdjwifce, laßt baS ©ange nod) ein paar

9ftat auft'odjen unb würgt eS mit ©alg unb ^ßeterfitie. 3)ie (Srbfen

werben fyübfd) in bie 9ftitte ber ©djüffet angerichtet unb bie 9ftof)r=

rüben um ben Sftanb gelegt. 2llS ^Beilage eignen fiel) DmeletS, ge*

räudjerter (Sdjinfen, KalbScoteletS ober traten nebft ©afgfartoffeln.

~g#löfyxen ober ^(Co^xxxxBen (Stewed Carrots). 2

Portionen. £)aS gange 3al)r ijinburd) liefern 9ttöl)ren ein billiges

unb gefunbeS ©emüfe. (SS ift überhaupt eines ber ätteften, über bie

gange SBett verbreiteten ©emüfe, unb auS bem ätteften römifdjen



Kodjbudje, tneldjeö oor 1500 3afyren gefcfyrieben Würbe, toiffett wir,

ba% bie alten Körner bie SDlöljren in mancherlei gorm zubereiten

öerftanben. $or (Sinfüfjrung ber Kartoffeln waren bie 9ttöl)ren in

(Suropa, befonberS £)eutfd)tanb, baS gewölmlidje ©eridjt beS gemeinen

SftanneS. — 8 bis 10 Sftöfyren werben fauber gefdjabt; biefeS gefd)iel)t,

tnbem man bie Sftöfyre am Krautenbe in bie tinf'e unb baS Keffer

in bie rechte §anb nimmt unb biefelbe Don oben nadj unten fdjabt,

wobei gugteid) bie fd)abl)aften (Stellen abgefdjnitten »erben; fobann

wäfdjt man bie äftöfyren ab, fdmeibet fte in Keine Söürfel ober gier*

lidje (Streifen unb fdjmort fte mit SButter, .ßuder, ein Wenig (Salg

unb etwas ^Baffer f)öd)ftenS 1 (Stunbe lang. $or bem 2lnrid)ten

wirb eine Sttefferfüi^e SD^e^l angeftäubt unb mit feingeljadter ^eter*

ftlie burdjgefdjwenft. äftoljrrüben, wie audj junge (Srbfeu, fdjwenft

man wäljrenb beS KodjenS Ijäuftg, um baS anbrennen gu oerfyüten.

3ft bie glüfftgleit toerfodjt, fo gießt man immer nur wenig auf ein*

mal, aber öfter, gteifdjbrülje ober fdjwad) gefallenes 3Baffer Ijin^u.

5ltS Beilage gibt man (£otetetS, gricabellen, 23ratwurft, geränderte

,ßnnge, <Sd)infen ober <Sd)ni£et.

~gfio§vxü$ext mit JiarfoffeEn vtxtb l*ftmd= oder
gfaamxneEffetfc£ (Lamb or Beef Stew with Carrots and

Potatoes). 2 Portionen. 5 ober 6 große Üftöfjren werben gehabt unb

in Surfet gefdmitten; li ^funb burd)Wad)feneS Rammet* ober 9^inb^

fleifd) Jodjt man mit Salg in lur^er Sßrüfye 1 ©tunbe lang, gibt bie

geWafdjenen Sttöljren unb fpäter 3 ober 4 gefdjätte unb in (Stüde ge*

fd)nittene Kartoffeln ba^u, läßt 9ttöl)ren, Kartoffeln unb gleifd) 2

©tunben lochen, gibt (Sat^ nadj ®efd)tnad ba^u, unb oor bem

$lnrid)ten nod) etwas geljadte $eterfttie. £)aS gleifdj wirb oor bem

$lnrid)ten in ©tücfe gefdjnttten unb baS (Semüfe barüber gegeben.

(Sollte tag gleifdj nicfjt fett genug fein, fo gibt man gleid) gu %n*

fang etwas ^inber* ober §ammelfett gu ben SJJö^ren unb mad)t baS

(SJemüfe mit etwas in gett gefd)wi£tem 9ttef)t fämig.

&C$rO<XXZVOXtX%eZ (Salsify or Oyster Plant). 2 Portio*

neu. 3)ie (Sdjwai^wur^el fdjmedt, gut zubereitet, bem (Spargel feijr

äljntid). 9ftan t>ermifd)t warmes Sßaffer mit (Sffig unb etwas Wltlji

unb läßt eS fteljen. £)ann fdjabt man 1 3)ut3enb SSur^eln ber Sänge

nad) ab unb legt fte in baS eben erwähnte Sßaffer, bamit fte weiß
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bleiben, hierauf fdjneibet man fingerlange (Stücfdjen barauS, toäfdjt

foldje gnt ab, fe£t fie mit fodjenber gteifdjbrülje aufs geuer nnb

läßt fie 1 ©tunbe foä\tn; nun röftet man geriebene ©emmel in

SButter, reibt etnmS SttuSfatnuß ba^u nnb lägt eS mit 1 £affe 9Jftfd),

ettoaS meinem Pfeffer unb GEitronenfaft auflohen, bämüft bie geforf)=

ten ©c^mar^üur^eln etttmS barin unb rietet fie bann bergartig an;

bie ©auce nrirb barüber gegoffen unb ber Sftanb mit geröfteten (Sern*

melfdjeiben garnirt.

drüne 3 o\)ntn (String Beans). 2)ie grünen SBofynen muffen

jung unb fletfdjtg fein, fie Serben oben unb unten abgefdmitten unb

bamit fogleid) ber gaben abgezogen unb nad) ^Belieben, fein ober

fiarf, fdjräg gefdjnitten ober aud) nur gebrochen. £)ann toerben fie

in ©atyuaffer (mit ettoaS Patron) gemäßen, \ ©tunbe gefönt;

hierauf läßt man fie abtropfen unb focfyt fie mit ^inber* ober 23ra*

tenfett unb ettoaS gteifdjbrülje, fottiie ein tuenig ^\xdtx, li ©tunben

lang, hierauf madjt man fie mit in Butter gefd)tt)i£tem Wltfyi fämig,

fatgt fie unb tfjut einige (Stengel SBofmen* ober "ißfefferfraut, ober

gefjarfte ^eterfilie fyin^u. 9ttan gibt ba^u gering, Sftinbs, Rammet*

ober (Sdjmeinefleifdj, GEoteletS, getonten ©d)infen ober SBratnmrft.

(Eingemadjte ^oljnen }\x kadjen. $on ben in <Sal$ eingemacf);

ten 23ofmen nimmt man 2lbenb8 guüor bie nötige 9ftenge auS bem

Stopfe, legt fie über -iftacfjt in fri|cf)e8 SBaffer, fiebet fie bann unb

»erfährt bamit wie bei ben frifdjen 23of)nen.

Jht füdjfen eingemachte Schnitt- aber Uredjbatynen läßt man
nod) | (Stunbe lochen

; fie merben beim $lu3fülten au$ ben 23üd)fen

gum abtropfen auf ein (Sieb gelegt unb bann toie anbere ©dmitt*

bolmen gubereitet, aber nur \ ©tunbe gelobt.

g>rürte ^otynext mit $bctmxneZfletfcfy (String

Beans with Mutton). 2 Portionen. §iergu nimmt man mittel*

große Sßofuten, bricht jebe, nad)bem bie gäben abgezogen ftnb, in 3

Steile unb toäfdjt fie ab. 1J ^fnnb fettet §ammelfleifdj bringt

man mit SBafjer unb ettoa3 ©alg in3 $odjen, gibt bie gur WlaijU

gett beftimmten SBofjnen hinein unb fod)t fie mit bem gleifdje in 2

©tunben toeid). ©obann madjt man bie SBrülje mit ettr-aS in 23ut*

ter gefirnißtem 9D?el)( fämig, gibt eüuaS geljadte ^eterfilie baju unb

reid)t ba% gelobte gleifd) als ^Beilage.



©Btnüfe 51

gicmre §c£tttftftoijmen (Sour String Beans). Sftan

fodjt bie feingefdmittenen Sonnen in borljer gum $od)en gebrautem

2Baffer meid) unb legt fie gum abtropfen auf einen 2)urd)fd)lag.

5ll3bann fdjneibet man frifdjen guten Sbecf in feine SBürfel, bratet

biefen tangfam hellgelb, nimmt bte ©rieben IjerauS unb (aßt in beut

gurüdbteibenben gett 2 Söffet Sftefjf fjellbraun merben, rüfyrt e3 mit

Ijatb SBaffer unb fjatb (äffig ab, gibt etnmS £udn bagu, tuürgt mit

Salg unb einer $rife Pfeffer, unb läßt bie 23ofmen bamit burd)^

fodjen.

Sc$tttff£o£nett mit $lepfeZtt (String Beans with

Apples). £)ie feingefdmittenen SBofmen lod)t man meid). 2öäl^

renb ber 3e^ fodj* man cjefcfjälte, in Giertet gefdmittene unb bom

$ernf)auS befreite Slebfel (auf 3 Steile SBoimen 1 £f)ei( 2lebfel) mit

SQßaffer, 3ucfer unb etttmS (£itronenfd)ate toeid), aber nid)t gum 3er^

faEen, toeit fonft ba& ©emüfe unanfefynlid) mirb. 1 Löffel 5D^et)t fd)ttn£t

man mit 23ratenfett, ntfjrt e3 mit 2$affer unb etnmS (Sffig, toürgt

mit Salg unb fd)üttet e$ über bie 33ofynen, bie man bamit bur^
fod)en lägt. TObann mifdjt man bie $lebfet fammt ifyrer (Säure

(roaS jebod) nid)t gu biet fein barf) barunter, läßt einige Stunben

burd)giefjen unb richtet hierauf an.

Jc^ntffBo^nen mit Ißitcfy (Cream String Beans).

jDie 33of)iten werben abgezogen, gefdjnitten, 2 Stunben gefönt unb

bann auf ein (Sieb gum abtropfen gelegt. 2)ann bringt man 1 $int

SJWd), morin 1 (Sglöffel Butter, etmaS 9)cugfatblütf)e unb Salg gu=

gefefct ift, gum $od)en, rftljrt 1—2 (Sßtöffet SD^e^l mit lattem Saffer

glatt, tfyut bieö gu ber fod)enben SD^tldt) unb tagt fie unter ftetem

9?üf)ren ettoaS fodjen, fo ba% bie (Sauce red)t fämig mirb; bann fügt

man bie SBofmen Ijingu, läßt nod) einmal auffodjen unb gibt bor bem

$nrid)ten nod) etmaS feingeljadte ^ßeterfilte bagu. Sttan fann ge*

räuberten Stinten, Salgljeringe ober (£otelet3 bagu geben.

(
SLxma-~zßo§xxen (Lima Beans). 2 Portionen. 1 Ouart

2ima'23of)nen tieft man au3 unb lägt fie bann in fattem Söaffer \
Stunbe liegen, mäfd)t unb fod)t fie mit etma3 Salj, bi$ fie meid)

fmb. ©rofce 33ol)nen brausen manchmal beinahe 1 Stunbe, im

£)urd)fd)nitt 40 SDftnuten. £>ann feiljt man fie ab unb gibt bor
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beut taidjten £ £affe fodjenbe Sftild), etwas ©al$, Pfeffer, etwas

Butter unb SDcuSlatnuß, je nadj ®efd)tnad, Ijittgu.

Getrocknete Jtma-'itoljnen muffen ben 2lbenb Dörfer einge*

weidjt werben. SJcorgenS gießt man baS SBaffer ab unb gibt fri=

fct)e^ Warmes 2Baffer barüber. 2 ©tunben oor bem $od)en gibt

man nod) einmal fjeißeS SBaffer barüber unb bereitet fie bann rote

bie frifdjen SBofmen, nur muffen fie 1| ©tunbe toc^en.

<$lo£Cra3t (Top Turnips). 2 Portionen. 9ttan muß barauf

adjten, ba§ man jungen Äoljtrabi bel'ommt, H ber atte gewöfmlicf)

beim $od)en tjolgig bleibt — 2 ober 3 $of)lrabt fdjätt man ab,

fd)tieibet bie tone mit ben flehten blättern fauber ab, tt)ut fie gu

beut in fingerlange bünne (Streifen gejdjnittcnen $of)trabi unb läßt

$WeS in fodjenbem SBaffer einigemal aufbauen, gießt biefeS SBaffer

ab unb legt fie bann in fodjenbeS gefallenes SBaffer, worin fie 2

(Stunbcn lang fam weid)fod)en. 2)ann fd)Wi£t man 1 Söffet 9M)l
mit 1 Söffe! 53utter Ijcllgetb, gibt genug $of)lrabiwaffer ba^u, um
eine fä'mige ©auce gu machen, würgt mit etwas 9JfttSfatblütlje, läßt

2ltteS gut burd)!od)en unb fluttet ben $of)trabt in bie ©auce. 2)ie

$rone mit ben Herzblättern fyadt man fein unb toermifdjt fie mit

bem fertigen ®emüfe, el)e baffetbe in ber fämigen ©auce auffodjt.

3)od) fann man audj bie abgelochten 23fattd)en fein fdjneiben, in

Butter bünften unb als Ärang um baS angerichtete @emüfe legen.

99?an gibt ©algfartoffetn, traten, (JotetetS ober gncabeHen bagu.

<$to£Eraßt mit |>c£mßen (Top Turnips with Harn).

Man fcrjneibet jungen $oI)irabi in bünne ©Reiben, bünftet tf)n mit

23utter, ©atg unb ein wenig 2Baffer weid), gibt etwas 9JM)t, mit

33utter burdjgerüljrt, bagu unb tod)t ben $o!)trabi fo lange, big leine

33rü()e gurüdbleibt. 5ltSbann legt man eine fingerbicfe ©djidjt ®ol)U

rabi unb eine bünne ©d)td)t mageren ©Linien in eine Weiße ©djüffet

bi§ biefetbe gefüllt ift, rüljrt bann 3 ober 4 (gier burdjeinanber, gießt

bicfelben auf ben ®of)trabi unb läßt baS @erid)t Oerbedt im 23adofen

fo lange, bis baS (Sigelb feft geworben ift (ungefähr f ©tunben),

baden.

gxrnQev Jüo^Crarn mit §fCetfc^ unb ^arfof=
feCn (Beef Stew with Top Turnips). 2 Portionen. 2 ober 3 ßoljk

rabi werben gefdjält, in (Streifen gefdjnitten, mit Satg beftreut unb
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^ugebedt | ©tunbe fjtitgefteKt. äit$n>tfdjett fodjt man 1^- ^funb

^inbfteiftf) mit nitf)t ^u oiet Saffer J ©tunbe, ttäftf)t bett Kohlrabi

fdjnelt ab, ttjut tlm ^u bem f^teifc^ unb rodjt betbeg gufammen loeicf).

£ ©turtbe oor bem (Sartoerben legt man gefdjätte, fauber getoafdjene

Kartoffeln barauf, gibt ba$ nod) fetjtenbe gett ober Sßutter nnb ©alj

bagu unb focf)t 5XCCe§ burdj.

gälte bie Kartoffeln nid)t mefytreidj finb, baS @emüfe be§f)alb

ittd^t fämtg genug mirb, fo laßt man gutet3t ein toenig barüber ge*

[täubtet Wltty burd)fod)en.

^o^ZxixBen [^fecßrüßen] (Boiled Russian Turnips).

2 Portionen, Stftan ttml)tt fyieroon bie gelben, toetdje tt>ol)lfd)mecfen'

ber finb, ate bie mit heißem gletfdje. (Sine mittelgroße ober bit

§älfte einer großen Kol)(rübe hnrb gefcfjält; man fdjneibet fie in

flehte SBürfet ober ©Reiben, mä'fcrjt fie, (aßt fie in fodjenbem Söaffer

aufmaßen unb bann abtropfen, hierauf bringt man fie in einen

£opf mit Ijeißer gleifcljbrüfje ober locfjenbem 2öaffer mit etmaS ^in^

berfett, läßt 2 ©tunben lodjen unb gibt bann 1 Söffet gudtx ober

&t)vup unb ^ £l)eetöffel <Satg ba^u unb läßt $llle3 nodj einmal burd)-

lodjen. %U Beilage gibt man gewärmten traten, gricabetlen, KalbS^

cotetetS, §ammetfleifd) ober Ddjfen^unge.

^o^Crüßen mit ^iarfofifeCn unb ]§>öSu?Cffetfc£

(Cornea Beef witli Russian Turnips and Potatoes). 2 Portionen.

1 mittelgroße Kohlrübe mirb gefdjält, in SBürfel gefdjnitten, getoafdjen,

5 SJUnuten gefodjt unb bann ba$ SBaffer toeggegoffen. Sftun bringt

man l£ $funb Corned Beef ober $imb* ober §ammetfleifd) mit

SBaffer unb ©alg gum Kodjen, fügt bie gefdjnittenen Sftüben, ebenfo*

t)iel Kartoffeln, 1 Lorbeerblatt, i Löffel guder unb etttmS Pfeffer

ba^u unb läßt Me3 2 ©tunben gut fodjen.

Ißeifye ~gfcüben (White Turnips). 2 Portionen. 4 ober

5 ^üben ioerben gefcfyätt, in (Streifen gefdmitten, in ftebenbeS €>at^

toaffer getfjan, nad) einigen Minuten herausgenommen unb auf bem

(Siebe abtropfen gelaffen; bann mit gett, £ Löffel gvidtv unb 1 (Eß-

löffel (Sfftg 1 <3tunbe lang gelodjt. 23or bem $lnrid)ten fd)un£t man
1 Löffel 9ttei)l mit 1 Löffel Sutter unb fügt e3 bei. Site S8eU

läge gibt man (EoteletS ober gebämpfteS Sftinb*, §ammet* ober

(Sdjweinefteifd).
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l?faffmaßen (Stewed Parsnips). 2 Portionen. 6 $aftt*

nafen werben gemafctjen, gehabt, ber Säuge nad) burdjgefdtynit*

ten, nodunatS getoafdjen unb bann in fyatbfingertange ©tücfe ge*

fdfynitten. hierauf tt)irb SBaffer ^um $ocf)en gebraut, bie $aftinafen

unb 1 Teelöffel ©atg betgefügt unb 1 ©tunbe gefönt. «Sobann

nimmt man 1 Söffet Butter mit 1 Söffet 9ttef)l in eine Pfanne unb

rüfjrt e3 untereinanber, mifd)t i $int oon bem SBaffer, in weltfern

bie "jßaftinaf'en gelocfjt fyaben, f)ingu, fügt etwas Pfeffer unb (5at$ bei,

fodjt, rfiljrt e3 5 Minuten tang unb fcfjüttet eS über bie ^ßafttnafen.

%{% 23eitage nimmt man dotetetS ober SBrattourft.

§eWevxe mit a^ufferfauce (Stewed Celery). Wlan

fd)neibet ben ©etterte in ©djeiben ober tängtidje ©tütfe unb fod)t i!m

in ©at^maffer meid), wetd)e3 man bann mieber abgießt. SDftt etmaS

oon biefem Saffer toirb bie abgetönte Söutterfauce abgerührt unb

ber ©etlerie bann f)ineingetljan, melier, ofjne meiter gu lochen, an

einen Reißen Ort geftettt nrirb. S3eim 3tnridjten roüqt man mit

etma$ 9Jht3fatnuß. 9ttan gibt $atb3cotetet3 ober Sftnbfteifd) bagu.

<§türßtömus (Stewed Pumpkin). 2)er in ©Reiben ge*

ftfjnittene Kürbis nrirb gefd)ätt unb gebrüht unb, nadjbem biefeS

2Baffer burd) baS ©ieb roeggegoffen tft, fommt ber ®ürbi3 mit fri*

fdjem Gaffer unb etiuaS ©atg ans geuer unb nrirb, wenn er meid)

gefocfjt ift, burd) ein nidjt gu enges (Sieb gerührt. 3U tiefem äftuS

fommt bann gute äftitd) unb einige geriebene bittere Sftanbetn. ©o*

batb e3 nod) ein menig oerrütjrt ift, mirb e§ mit &udzx unb ^immt
ober mit geflogenem Pfeffer gemürgt. Sttan gibt gebratenes gteifdj

bagu.

^ebxaiene §\expftatx%e (Fried Egg Plant), gjfan

fdjneibet bie (gierüflange in £ ,3otI biefe Scheiben, fdjätt jebeS <Stürf

ad)tfam, ftreut etmaS ©atg unb Pfeffer über jebe ©djeibe, legt fie

ins Saffer, befdjtnert fie mit einem Setter, bamit fie unter Söaffer

bteibe unb tagt fie 1 ©tunbe barin
; hierauf troefnet man fie ftüdf-

weife ab, taucht fie in (§i unb bann in (£racterrrumen unb bätft fie

in feigem f^ett fd)ön braun. Wlan gibt Tomato-Catsup ba$u.

~2ßlumen&o§Z (Cauliflower). 2 Portionen. Sftan ent^

fernt mit einem Keffer atte bie großen unb üein^n 23tättdjen, metdje

ben 33tumenlo^( umgeben, gertljeitt bann, wenn e$ *;ine große, fdjöne
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Sßlume ift, biefetbe in Heine fööSdjen, $teljt bie (Stengel gut ab unb

legt fie J Stunbe in fdjtoad) gefallenes Gaffer, hierauf toerben

fte in fodjenbeS Sal^toaffer gelegt nnb barin \ big f Stunbe ge*

forf)t ; bann legt man fie 1 Minute gum abtropfen auf ein Sieb

unb richtet fie, bie (Stiele nad) unten, tuppetförmig auf einer runbcn

erwärmten Sdjüffel an unb becft fdmell ^u. hierauf läßt man 1

(Sßlöffet Butter in einer Pfanne f)eiß toerben, nimmt 1 Söffet Sfteljf,

läßt eS barin fdjttufeen, gießt 1 ^int gleifdjbtütje ober SBlumenfof^

ttmffer, mit etroaS SJhtSfatnuß, bagu unb läßt eS auflohen; bann

mirb nod) 1 in 2Baffer oerrül)rteS (Sigetb bagu gerührt, hierauf

gießt man biefe Sauce über ben 23tumenfoI)t unb ben Sfaft in eine

Sauciere. 9ttan gibt 2öürftd)en, QEotetetS, geräucherten £ad)S, ge*

föchte £)d)fengunge ober gebratene §üf)nd)en ba^u.

^eßacRener £$Cumen&o£C (Baked Cauliflower).

Sötumenfofytrefte oom oorigen £age taucht man in ($i unb toäl^t fie

in geriebener Semmel ober Qtoxtbad unb bäctt fie bann in ^Butter

ober Sdjmatg. 23eim $lnrid)ten fann man fie mtt gebacfener ^ßeter*

ftlie umgeben.

&ebixnftete Tomaten (Stewed Tomatoes). 2 <>ßor*

tionen. (£)iefe grudjt flammt auS $eru in Sübamerifa, gelangte

burd) bie Spanier nad) ©uropa unb fyat in j£)eutfd)tanb im 2SoffS=

munbe ben tarnen ^arabieS- ober Liebesapfel erhalten.) 6—8 fdjöne

Tomaten derben mit fodjenbem SBaffer gebrüht; man fd)ält unb

fdjneibet fie auf unb entfernt alle garten unb unreifen Steile. 3)ann

legt man fie in eine Pfanne, läßt fie 20 Minuten unter öfterem

Umrühren bünften, gibt 1 (Sßlöffet 23utter, 1 £l)eelöffel £udex, 1

ütfyeelöffel peljacfte ,3nnebet, Sal^ unb Pfeffer ba%n unb läßt nod)

J Stunbe langfam bünften. äftan gibt gefodjteS unb gebratenes

gleifd) t>erfd)iebener fe öa^u.

Qebac&exxe Tomaten (Baked Tomatoes). 2 Portio*

nen. $on 6 gleichgroßen frönen Tomaten fdjneibet man ein Stücf

um ben Stiel ab unb entfernt oorftdjtig mit bem Singer ben im
neren £ljeit. 2)ann mifd)t man £ £affe feingefyadten, gelobten

(Sd)infen, 2 Söffet SBeißbrobfrumen, 1 Söffet gefadte ^eterftlie, £

Teelöffel ©alg, 1 'ißrife Pfeffer unb 1 Söffet gefdunolgene Butter

gufammen. £)amit füllt man bie £omaten, fjäufett bie §ütte in ber
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Wüte auf, beftreut bann mit geriebenem SBeißbrob, tegt fte in eine

Pfanne, gibt etnmS SSutter barüber, ober gießt 1 Xaffc SBaffer in

bie Pfanne unb b'ddt in einem Reißen £)fen i ©tunbe lang. 9)can

feroirt biefelben »arm.

^efüCCfe Tomaten (Stuffed Tomatoes). 2 Portionen.

6 Tomaten »erben, »ie Dörfer angegeben, oon ben ©amcnfövnevn

gereinigt. Sn einer ©Rüffel mifd)t man 1 £affe trodene 2Bciß=

brobfrumen mit £ £ljeeföffe( ©alg, 1 $rife Pfeffer, 1 S:t)eelöffel ge=

fyatfte ^^tebel unb 1 Söffet gefcfynot^ene 23utter, füllt bie Tomate

bamit unb bämpft fte im Reißen Ofen \ ©tunbe. Sflan lann aud)

et»aS ©üljner* ober $atbfleifdj gut* Sülle oer»enben.

^eßrafene ^oxxxaietx (Fried Tomatoes). 2 Portionen.

6 Tomaten »erben ge»a|d)en unb quer in 2 §ätften gefdjnitten.

2)ann legt man bie §älften mit ber §autfeite nad) unten in eine

Pfanne, fdjneibet \ ^ßfunb 33utter in Keine ©tüddjen unb bertr)ettt

fte über bie £omaten, »ür^t mit Pfeffer unb ©atg unb läßt fte über

einem mäßigen geuer 20 Minuten braten. 2Benn fte »eidj ftnb,

fegt man fte mit bem ®ud)en»enber auf eine ge»ärmte ©puffet,

hierauf läßt man bie in ber Pfanne übrige 33utter fcfjneü braun

»erben, mifdjt 2 Söffet 9flef)l bamit, gießt 1 $int 9Jctld) ba^u, riiljrt

fort»äfyrenb big eS fod)t, »ür^t mit Pfeffer unb ©at$, gießt

e$ über bie Tomaten unb trägt biefelben bann auf.

Quxvxt^omcden (Curried Tomatoes). 1 £affe SfteiS

»trb mefyreremal mit faltem SBaffer ge»afd)en. 2)ann mifd)t man
1 £ljeetöffel (£urrt)puloer unb (Salg ju 1 Ouart gebünftete £oma=

ten gut gufammert. 5luf bem 23oben einer SBacffdjüffet mad)t man
1 Sage Tomaten, bann 1 Sage ungekochten 9to3, bann »ieber To-

maten bi$ 9lfle$ t>erbraud)t ift; bodj muß bie oberfte Sage auS

Xomaten befielen. £)ann ftreut man geriebenes Setßbrot barüber,

t)ertt)eitt einige $lümpd)en ^Butter barauf unb bäcft bei mäßiger

§t£e h ©tunbe. 9ttan feroirt in ber ©djüffet, in meiner eS ge*

baden ift.

g>e£oc$fe ^TatößoCßett (Boiled Sweet Com). ®ie

^ftatSfotben foßten fo balb als möglid) nad) bem $lbbred)en gelobt

»erben, ba fte burd) längeres Siegen tr)re (Süße oertieren. $urg oor

bem $od)en entfernt man bie 531ätterl)ütfen unb fetbenälmltdjen ftä*
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bett, legt bie Kolben in fod)enbee Sßctffer unb fod)t fte 5 Minuten.

3)ann nimmt man fte mit bem ©djaumtöffel f)erau§, legt fie auf

eine ©djüffet unb feroirt. Beim (Sffen f(f>ttetbet man bie Körner

reifjenroeife mit einem fdjarfen Keffer ab unb gibt ettt>a§ Butter,

Pfeffer unb <Sat$ barüber.

^ebütxfteiex iftats (Stewed Corn). 2 Portionen.

4 9ftai3fotben derben enttörnt unb bie Körner in einer Pfanne mit

3 Löffel föaljm, 1 Söffe! Butter, £ Stjeetöffel ©a!g gemixt unb |
(Stunbe unter öfterem Umrühren gelobt

J>c£morgvtrßett (Fried Cucumbers). £)ie (Surfen roer*

ben gefdjält, bcr Sänge nad) in | 3°^ ^^e ©tütfe gefdjnitten, in

(St unb bann in üBei^enmel)! getauft, gefallen, gepfeffert, in Butter

fd)ön braun gebraten unb ijierauf roarm feröirt.

Sueeotash. 2 Portionen. 1 Ißint Sima* ober Butterbofjnen

werben entf)ütft, in einen £oüf mit fodjenbem Saffer getfyan, fo ba%

fie baüon bebecft finb — nid)t mefjr. 9ttan fügt 1 Teelöffel (Bali

nebft 1 $rife Bacföulöer bei, fod)t fie 25 Minuten unb gicgt bann

ben größeren Sfjeit be§ SBafferS *oeg. (Sine gtetrfje Stenge ober

ettoaS meljr oon SftaiS, ber üon bem Kolben gefdmitten morben

(Green Corn), tutrb bann ijutäugetljatt, £ $int SD^Uct), 1 Söffe!

Butter, 1 Söffe! SWeijI, ?WK ©a!g unb ettoa* 9tefatnuß ba^u

gemifd)t, unter fortroäfjrenbem Sftüfjren 5 Minuten lang ge=

fod)t unb fyentad) angerichtet.

~&Qi§&xav& (Red Cabbage). 2 Portionen. (Sin redjt

fefter $opf Sftotfylraut wirb, nadjbem bie fd)ted)ten Blätter entfernt

finb, in ^toei §ä!ften unb bann fo fein roie mögtid) in red)t tauge

(Streifen gefdjnitten. 3n einem irbenen ober ®ranittotife toirb 1

Söffet Butter unb 1 Söffe! (Sdjmat^ fjeiß gemalt, ober and) J $funb

©fcecf fein gefrfjnitten unb barin 1 feingefdmittene ^unebet gelb ge=

röftet. £)a$ gefd)nittene $raut wirb ba^ugegeben unb mit 3 Söffein

(Sfftg, 1 Söffe! £n&tt, ettoaS ©alg, Pfeffer unb 1 £affe SBaffer in

2 ©tunben, gut jugebecft, meid) gebünftet. 9ttan fdjtoenft e§ traf)*

renb biefer &ät öftere um, bamtt e£ nid)t anbrennt; menn e§ leine

Brülje meljr Ijat, füllt man ettoaS r)etßeö Saffer nad). Ungefähr ^

©tunbe oor bem 2lnuid)ten ftäubt man 1 Söffe! 9tteljl barüber, gibt

1 ©lag D^otrjttjetn ober einen in ©tütfe gefdjnittenen fäuerltdjen $0fel
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bagu unb läßt ba% $raut nod) einmal auflohen, ©djtoetttebraten,

^ricabetten, (Snten, «Sauerbraten ober 23rattt>ürfte fcfymecfen gut bagu.

©od) fotltcn Seute mit fd)toad)em 9ftagen $Rott)traut fotüo^I, wie aud)

SBatjrifcf) $raut gu ben verbotenen ©Reifen gälten.

~*ßaqxtfc§ §b,X<XXXt (Stewed Cabbage, Bavarian Style).

2 Portionen. 1 Heiner $ofcf ober bie §ätfte eines großen $opfe3

SBeißfraut nrirb feb,r fein, nubetartig, gefdjnitten. 3n einem irbenen

ober ®ranittopfe lägt man \ ^funb in SBürfet gefdmittenen <&ped

fyeiß »erben, fügt 1 Söffet fein gefdjnittene ^unebet, 1 ©lag 2Öeiß*

mein ober 1 Söffet (Sfftg, £ £affe SBaffer ober gteifd)brül)e, forote

ba,$ $raut tjin^u unb tagt e3 1-J ©tunbe, gut ^ugebedt, fodjen.

J ©tunbe Oor bem $lnrid)ten ftäubt man 1 Söffet Sttefjt, \ £fyee*

töffet ©alg, 1 Teelöffel 3U(^er' ßttoa3 geriebene 9ttu§fatmtß unb

Pfeffer barüber unb läßt e8 auflohen. SBrattoürfte, (£otetet$, 'tßöfel-

^unge ober @änfebraten eignen fid) at$ Beilagen.

g>rün= oöer ^3rätmßo££ (Sprouts). 2 Portionen,

©er SBraunfofyt ift am beften, wenn er etnmS groft belommen t)at.

$on 1 Ouart $ofyl ftreift man bie Stätter oon ben Stielen ab unb

entfernt bie toetfen ober Oon Raupen gerftörten Sßtätter unb fud)t bie

garten, häufen, fjerauS. 9?ad)bem tiefe Sßtätter in meiern 2Baffer

reingetoafdjen ftnb, »erben fte in einem £opf mit fattem, gefallenen

^Baffer aufgeteilt unb \ Stunbe lang gelobt. ©ann fdjüttet man
ben $oljl in ein (Sieb, gießt t'alteS Söaffer barüber, brücft ba3 SBaffer

au8 unb hriegt ben $ot)l red)t fein. 1 Söffet fein gefd)nittene j$w\t*

bei ttrirb in 1 Söffet gerlaffener Butter ober Sdjmatg gelb geröftet,

etttmS feingefdjnittener Süed, fotoie 1 Söffet gieren- ober ©änfefett

hinzugefügt ; man gibt bann ba® $ot)lfraut, fomie ettoag Sat^ unb

Pfeffer bagu unb läßt e8 2 Stunben lochen. \ Stunbe oor bem

5lnrid)ten toirb 1 Söffet Sättel barüber geftreut unb i ©äffe Wlilü)

ober füßer Satyrn baruuter gerührt ; bann läßt man e3 langfam burd)-

todjen. 33eim 2lnrid)ten garnirt man ben $ofyl mit Heinen Sdjmor*

fartoffetn ober gelobten ^aftanien. TO Beilage gibt man @änfe^

braten, 23ratnmrfte ober geräucherte^ Sdjujeinefteifd).

^Sraxtnäo^C mit «^afergrüfge (Sprouts with Oats),

©er $ofyt mirb nad) borftefyenbem S^ecept vorbereitet, geroafdjen, ab*
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getodjt unb bann un^erfdjnitten mit Jett, 2Baffer, ©at^ unb

etwas 3)me^ e ^ gefdjmort. ©letdjgeitig fod)t man in einem anbern

£opfe 2 Söffet reingewafd)ene §afergrü£e mit SBaffer nnb ein wenig

SButter Weid) nnb lägt fte nod) J ©tunbe mit bem Koljl todjen.

Kod)t man bie £afergrü£e gtetctj mit bem Kol)t ^ufammen, fo brennt

bev Kot)t fet)r leidet an.

"g^trftttcj ober ~gßeZfc§fko§Z (Savoy Cabbage). 2 <>ßor=

tionen. ©in fd)öner Kopf SBirftng wirb nad) 23efeitigung bev äuße=

ren Blattei* in Giertet geteilt, oon ben ©trünten befreit, \ ©tunbe

in ftebenbem ©al^waffer gelobt, herausgenommen, mit tattern SBaffer

übergoffen, auSgebrüdt nnb bann grob gefjaeft. 3)ann röftet man 1

Söffet feingeljadte Zwiebel *n * Söffet ^Butter ober 9?ierenfett in

einem irbenen ober @ranittopfe, gibt ben Kofyt t)in^u, tuüv^t mit etwas

©at^ unb geriebener 9JhtStatnuß, gießt mit % Söffet 9J£ef)l oerbidte

gteifd)brü()e barüber unb bämpft baS ®emüfe, gut ^ugebedt, -| ©tunbe.

IBorgiigttd^ fdjmetft ber Kol)l, wenn man tljn mit her SBrüije üon

gebämpfter ober gebratener ©nte ober ®anS bünftet. äftan gibt ge*

fodjteS ^Rinb^ ober §ammetfteifd), ©otetetS, gelobten ©d)infen, iJnnge

ober 33ratwurft nebft Kartoffeln bagu.

vpexfy&xaxtt, Vßexfe&ofyZ (Cabbage). 2 Portionen, (gm.

fefter, Weißer Krauttopf wirb auf biefetbe 5lrt gubereitet tote ber

2öirfingtol)l, bod) fügt man als SBürge nod) etwas Kümmel bei.

Stnftatt ber gtetfd)brüf)e tann man 3 gaffen SBaffer unb 2 Söffet

Sftierenfett benü^en. §ammetfteifd), getobt ober gebraten, ©d)WeinSs

ober KalbS=(£otefetS, SÖratwurft unb Kartoffeln finb paffenbe Beilagen.

~gße\fy&x<xxtt mit §baxnmeZfZe\\<§ (Cabbage with

Mutton). 2 Portionen, ©in mittelgroßer Krauttopf wirb t>on ben

äußeren blättern befreit, in Viertel geseilt, in fingerbreite ©tüde

gefdjnitten nnb abgebrüht, ©obann bringt man 1 bis I£ *ßfuub

^ammetfleifd) in l Ouart Saffer ^um Köchen, legt ben gut aus-

gebrüdten Kof)l in ben gteifdjtopf, ftreut etwas ©alg barüber unb

läßt 9ltteS 2-1- ©tunben tangfam todjen. §ier3U reid)t man ©atg-

lartoffetn. 9#an tann and) bie Kartoffeln mit bem Kraut ^ufammen

!od)en; in fold)em Satte lege man biefetben 1 ©tunbe oor bem $ln*

ridjten, fauber abgewafdjen, oben auf baS Kraut, wo fte tangfam

gar werben.
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g>ctlter&raitf (Sauerkraut). 2 Portionen, 33on atCctt

Kraut* unb Koljtarten ift ©auerfraut bie am leidjteften oerbautidje.

£)urdj bie ®äf)rung bitbet fid) 9ttüd)fäure, toetdje bem Kraut ben

eigentfyümtidjen ®erud) unb ©efdjmad befleißt. 1 ^int ©auerfraut

ttnvb auSgebrüdt; nur toenn eS gu fauer ober gu faltig toäre, toirb

e$ leicht getoafdjen. 3n einem trbenen ober ©ranittopfe toirb ba$

Kraut mit 1 Löffel ©djmat^ unb fooiel Reißern SBaffer, baß e$ baS

Kraut bebedt, 2 ©tunben gelobt. Kodjt man ein ©tuet ©djinfen

ober ©djtoeinefteifd) mit bem Kraut, fo hnrb e3 um fo Iräftiger. 1

©tunbe Oor bem 2Inrid)ten fann man aud) J 'ißfunb gebratenen ©üeef,

oljne bie ®rieDen, gu bem Kraut geben. 3ft ba3 Kraut gu fein: ein*

gefodjt, fo gießt man 1 @la3 Seißtoein ober nmrmeS SBaffer bagu.

gugt man \ ©tunbe t>or bem $lnrid)ten einige in Viertel gefdjnit*

tene $tepfet ljin3U, fo fann ber 2Bein audj Wegbleiben. 9^acf) SBclic*

ben lann man ba3 Kraut \ ©tunbe bor bem $lnrid)ten mit % Söffet

Sttefjt ftäuben unb bamit auffodjen faffen. §afenbraten, 23ratnmrfte,

©hinten, Kalbsbraten, äBilbüret, ©djineinebraten unb ©algfartoffem

finb paffenbc ^Beilagen.

Jicmer&rmtt mit grßfett (Sauerkraut with Split

Peas). 2 Portionen. 2)a3 ©auerfraut ttirb in SBaffer toeidjgefodjt,

abgegoffen, mit 1 Söffet ©djmal^ oerrüfyrt unb nod) eine 2öeile ge*

bünftet. Nebenbei foc^t man 1 ^3int trödene (Srbfen in SBaffer toeid),

fd)üttet ba$ SBaffer ab, gießt Sftinb* ober ©d)roeinefteifd)brüf)e baran,

and) ©djinfenbrülje, toenn man beren f)at, lod)t bie (Srbfen nod) \

©tunbe bamit, brüdt fie burd) ein ©ieb, läßt fie nochmals fjeiß toer*

ben, beftreut fie beim 9Inrid)ten mit geriebenem, in 33utter geröftetem

SBeißbrot, gibt ba& ©auerfraut in eiuer anbern ©d)üffet auf, gar*

nirt e3 mit SBratroürften, gibt ©Linien ober '»ßöfelfteifd) bagtt unb

ißt Kraut unb (Srbfen gufammen.

giauerßtrmtf tn'xi JVwPern (Sauerkraut with Fried

Oysters). 2 Portionen. Sttan befreit 2 £)u£enb Lüftern Don ben

Sorten, trod'net fie ab, beftreut jebe dufter mit Pfeffer unb ©afg,

ttiäfgt fie in 9ttefyt unb bann in (Si unb geriebenem SÖeißbrot, bäcft

fie in fyeißem ©d)matg Ijettbraun unb rid)tet fie in ber SDHtte be3

©auerfrauteS, baS man nadj bem Dorljergefjenben SRecept gefodjt unb

mit etnmg üBeißroein unb SJcefjlfdjnu'ke gebunben fyat, an.
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gauerßrcmf mit fmtrer gafytte (Sauerkraut with

Cream). 2 Portionen. §at man 1 <ßhtt ©auerfraut, rate oben

angegeben, gar gelobt, fo fdjnetbet man 1 anriebet ht ©Reiben,

fd)nn£t fie in 33utter toetß nnb meid), fügt 1 Söffet 2M)l nnb 1

£affe fanren 9?af)m ba;m, täßt e§ anflogen, ftreidjt biefe ©auce burd)

einen feinen £)urd)fd)tag unb mifd)t ba$ $raut barunter. £)ie3 ift

befonberS im Oaitfyjatjr gn empfehlen, toenn ba3 $raut ben Söein-

gefdjmacf oertoren I)at.

gicmerßrcmf mit <$ec$f (Sauerkraut with Pike).

©auerfraut toirb ioie angegeben, toeid) gelobt; and) töirb ein 2rpfünbi=

ger ^>t6)i gefönt, in flehte ©tüde gerpftücft unb oon ben ©raten

befreit. £)ann mifdjt man ba$ $raut mit 1 Xaffe fanrer ©atme,

rietet e3 mit bem gtfd) fd)id)tentoeife in eine ^or^ettanfdjüffet, trän-

fett etmag (£itronenfaft barüber, beftrent e3 mit geriebenem Seißbrot

nnb gibt ettoaS gertaffene 23utter barüber
; hierauf bäcft man e$ im

£)fen i ©tunbe. 2lnftatt be3 gifd)e3 !ann man audj gebratenes

©djiuehtefteifd) ober gefönten ©d)htfen oertoenben.

(SÖXVenzafytt (Boiled Dandelions). 9ftan benü^t bie erften

©proffen biefe§ ooqügtidjen nnb bittigen OTÜijiafjrgemüfeS oor bem

SBtüfyen; nad) ber SBtütfye ift e3 ettoaS bttter. ©egen 2Serftopfung

unb §ämorrf)oiben ift Sötoengaljn ein empfef)ten3n)ertt)c8 SBotlfömittet.

SDte benn^t bie Iteinen 23tätter unb fod)t biefetben h)tc ©pinat.

Jlrftfdpodiett (Artichokes). £)iefe Serben fauber gepult,

bie ©ptt3en mittetft einer ©djeere abgefd)nitten unb bie äußeren 33tät=

ter befeitigt; bann fod)t man fie 1\ ©tunben in ©atgtoaffer meid),

tagt fie abtropfen, nimmt in ber TOtte ben fogenannten 23art toeg

(atteg Sftaufje unb gaferige), bereitet eine 33utterfauce mit einer (Sin^

tage oon fein gewiegter ^eterfitie unb ©arbeiten, tegt bie 2trtifd)oden

gierlicf) auf bie platte unb gießt bie ©auce barüber. $lrtifd)oden

gelten at3 §eitmittet gegen bie @id)t.

~gl§Cibaxbev (Rhubarb). £)ie 53tattftiete werben tme beim

©parget abgezogen unb in längtidje ©tüde gefdjnitten; in fodjeubem

SBaffer läßt man fie 20 Minuten lang ^ietjen unb bünftet fie mit

53utter unb gitder gar.
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^tofett&oßC (Brüssels Sprouts). 9?ofentol)t gehört gu ben

fetnften unb wofjtfdnnedenbften ©ernüfen. 9cad)bem bie Sftofen oon

bem (Stengel abgefdmitten worben, Werben fte fauber gepult, getoa*

fdjen unb in fiebenbem (Salgwaffer rafd) Weid) gelobt (bte $öpfd)en

muffen jebod) gang bleiben) unb mit fattem Söaffer abgefd)Wenft.

3)amt bereitet man eine fämige 33utterfauce, legt fie hinein, würgt

mit 9#u«fatnuß unb, nadjbem bte ^ö«d)en furg barin aufgeloht, fer-

uirt man fte fofort. Beilagen ftub: (Sotetet«, geräucherte 3utt9 e unD

SBrattoürfte.

{§nb\v\etXQemÜfe (Endive). $on ntctjt atlgu gelben (Sn>

bhnent'öpfen werben bte etwa« bitteren (Stengel au«gefd)nitten, bie

Blätter fauber gewafdjen, in Salgwaffer aufwallen gefaffen, abpe*

fdjroenft, au«gebrüdt, ntdjt gu fein gefdjnttten unb in ^Butter gebün^

ftet ; bann ftäubt man etwa« ätteljt barüber unb gibt g(eifd)brüf)e

unb etwa« £udtx baran. §ammet= ober $atb«cotelet« eignen fiel)

am beften bagu.

JictCafgemüfe (Dutched Lettuce). 2 Portionen. 23on

2 feften Satatföofeu werben bie fctjtecrjten Blätter abgenommen, bte

$öpfe in 4 gleite gefd)nitten, rafd) gewafd)en unb in fodjenbeS ^Baffer

gefetjüttet. (Sobatb ber (Salat Weid) ift, wirb er herausgenommen

unb grob gefdjnttten. 3ngwifd)en rüljrt man J Söffet 9ttel)l mit 3

Söffein latter ffll'üd), gibt <Satg unb % gewiegte 3lineüe l foiu *e oa^

Söaffer, in Wetdjem ber Salat gelobt t)at, bagu unb läßt bie« lochen,

bi« bie ^wiebet gang Weid) ift. 2)ann fdjlägt man e« burdj ein

Sieb, gibt ben gefdjnittenen (Salat, 1 Söffet Butler unb (fo man
fjat) \ Söffet gteifd)ertralt l)ingu unb fteCCt ba« ©emüfe nod) J Stunbe

an« geuer, ofme e« lochen gu laffen.

g&ttuefteCgemÜfe (Stewed Onions). £)ie 3iü ^e^ e^n (am
beften nimmt man bie großen Weißen ^wiebeln) werben gefd)ält unb

in (Streifen gefdjnttten; man läßt fie in (Salgwaffer aufwallen unb

fod)t fie, nad)bem ba« SBaffer abgegoffen ift, mit $letfd)brüf)e weid);

bann werben 2 Söffet geriebene« SBetjgbrot in gett gebünftet unb

bamit ba« ©emüfe oerbidt. ffllaw lann mit etwa« 9#u«fatbtütlje

ober (Ettronenfaft würgen. 511« Beilage gibt man Samm* ober §am*

melfteifd). $ür ®cfunbe finb ^wiebeln e™ e 9u*e ©^eife, ber neroöfe

ober fd)Wad)e fragen fottte ieboct) bamit oerfdjont bleiben.
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^etexfiZxetXQemxxfe (Stewed Parsley). 2 Portionen.

Sftan lüiegt bie geraafdjene ^ßeterfttie red)t fein, fobaß man in ge*

nnegtcm ^uftanbe ungefähr 1 Setler öott baoon Ijat, gibt fie mit 1

Söffet Butter in einen Soüf unb bünftet fie meid). 2)ann ftreut man
2 Söffet geriebenes 2Beißbrot barüber, gibt nad) Bebarf etmaS SBaffer

3U unb läßt baS @emüfe nod) 5 ©tunbe bünften. Beim 5tnrid)ten

gibt man in Butter gebräuntes gertebenes SBeißbrot barüber. @e=

fodjte Sauben ober gefodjteS f^inbfletfcr) eignen ficf) als Beilage.

^etpgtger JUCerCet (Mixed Yegetables). §ier^n ge=

fjören (Spargel, junge (Srbfen, 1 Btuutentof)(topf, 2 $oljtrabt, junge

SDröfyren. 3)ie Sftöljrett toerben in ©d)eibd)en, (Spargel unb $ofjt*

rabi in längliche (Studien gefdmitten, fobaß man oon jebem (§5e*

müfe einen i(einen Seder üott fyat. 2)ann fodjt man bie @emüfe in

gefallenem SBaffer, jebeS allein, toeid), unb läßt fie in einem £)urdj*

fd)(ag ablaufen. 3 Söffe! 9)cet)t fdjtoifct man in Butter meid), gießt

oon bcm $od)ioaffer bcr ©emüfe etnmS bei, fal^t unb läßt eS lod)en.

§at eS eine SBeile getobt, fo gibt man fämmttidje ©emüfe hinein,

läßt nodjmatS auffodjen unb rietet redjt gierltct), Blumenfot)! in ber

äftitte, bann bie 9#öf)renfd)eibd)en u. f. m., an. 9ttan gibt junge

|)üfmer ober gebratene Sauben ba$u.

g>eßoc£fer 'gurßan&mrßte (Boiled Squash). 2 «jßor^

tionen. Sftart fd)ä(t, entfernt unb gerfdjneibet einen Kürbis, lod)t

iljn in (Satgtoaffer 20 Minuten, reibt tljn burd) einen £)urd)fd)tag

unb brüdt baS £>urd)gefd)tagene aus. 3n eine Pfanne gibt man 1

Söffet Butter, ben Kürbis, 2 Söffet fuße ÜÄürf}, Pfeffer unb ©al^

nad) ®efd)mad, rüfyrt eS miteinanber, bis eS lod)t, unb füllt ben

Brei in eine @emüfefd)üffet.

^ebadkenex ^urßcmßürtnj? (Baked Squash). äftan

fod)t unb oerrüljrt biefeS @emüfe tote oben angegeben, nmr$t ben

Brei mit Pfeffer, ©alg unb Butter, gibt 2 oerrüfyrte (Sier fotüte 2

Söffet Sttitd) hinein, fluttet bie 9Jcaffe in eine gut gebutterte $ub*

bingSform ober ©djüffet, ftreut geriebenes SÖeißbrot ober (£rader^

frumen oben barauf unb bädt biefe 9Jcaffe in einem Reißen Ofen,

bis bie Oberfläche ficf) bräunt.
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Jtarfoffeffpeifm.

^T^te Kartoffetftaube, bereu $aterlanb ©übamerifa ift, liefert in

<*P ifjren meijtreidjen Knollen eines ber billigten SBolfSnaljrMtgS*

mittel 3 11 öen Kartoffeln gehört jebodj gett, um baS in ben Kar*

toffeln enthaltene (Stärfemeljt teicrjter oerbaulid) gu machen. (Somit

finb gelobte Kartoffeln unb frifdje SButter titelt nur eine toofyl*

fdnnedenbe, fonbern auet) djemifd) richtige $erbinbung. 2)ie Kartof*

fein finb ferner eine gang geeignete Beigabe gum Kaffee, gum gteiferje

unb namentlich gur Sftitd). Kartoffeln allein fönnen ben Sitten*

fcfjen nid)t genügenb ernähren, richten oietmefyr atterfyanb (Störungen

im 2Serbauung3üroceffe an. 5lde Kartoffeln muffen nad) bem (Spä-

ten getoäffert toerben, unb mit folgen, nietete fdjon geleimt Ijaben,

follte baffelbe 2 ober 3 mal gefcrjefyen. 23ei bem Einlaufen oon

grül)lartoffeln foü man nur oötlig reife ausmästen, bie man leicht

baran erfennt, baß bie (Schale böüig gang ift, roäfyrenb fte bei nodj

unreifen Knollen in faferigen £ctypd)en baran Ijerumljängt.

gfcaxtoffetn m bev §c£a£e 31* fkocfyen (Boiling

Potatoes in their Skin). 3)a3 Kodjen ber Kartoffeln erfdjeint

feljr einfad) ; be3f)atb ttnrb il)m teiber meift gu luenig SlufmerffamMt

gefdjenft unb bod) ^ängt bei einer guten Kartoffel ber beffere @e*

fdmtad ton ber forgfältigen 23elmnblung ab, 2)ie Kartoffeln Wer*

ben einigemal tücrjtig getoafdjen, mit gut gefallenem falten SBaffer

(aucr) toofyt mit Kümmettornern bagu gemiferjt) aufs geuer gefegt,

um fte bann redjt fdjnett lochen gu (äffen. £)a3 SBaffer muß fnapp

bie Kartoffeln bebeden unb ber £oüf gut gugebedt Serben. Sobalb

man bie Kartoffeln leid)t mit einer ®abel burd)fted)en tann (bei

neuen Kartoffeln nad) \ ©tunbe, gu 333etr)narf)ten nadj i, gegen

Oftern nad) faft f Stunbcn Kodjgeit), tuirb ba$ üBaffer abgegoffen;

man bedt bie Kartoffeln gu unb läßt fte nod) 5 Minuten auSbünften.

(Sollen bie Kartoffeln befonberS fdmtadfyaft werben, fo fodjt man fte

nid)t im SBaffer, fonbern in folgenber Söeife : Ueber ein meljr breitet



lartopIJp£i|ßtt 65

als tiefes @efäß mit focrjenbem SBaffer toirb ein gut paffenber 2)urd)*

fdjtag gelegt unb in biefem bie rein gefdjälten Kartoffeln, meiere auf

biefe Seife öon ben kämpfen gefönt »erben. 2)iefe Kodjart ift

jeber anberen oorgugieljen unb beSljalb finben bie Kartoffelfodjer in

ber Küd)e immer »eitere Verbreitung. 3m grüljjafyr, »enn bie Kar-

toffeln gu feinten beginnen, fottte man oon jeber Kartoffel oor bem

Kodjen an g»ei entgegengefe^ten Stellen ein ©tüddjen abfdmeiöen.

Ü)er unangenehme (Saft unb ©efdmtad ber Kartoffeln bringt bann

an biefen ©teilen »äljrenb beS KodjenS IjerauS, bilbet eine Ijornartige

£aut unb bie Kartoffel felbft bleibt baburd) fdmtadljaft unb mehlig.

9ttan adjtt barauf, baß bie Kartoffeln genau gu ber £ät gar finb,

wo fte gu £ifd) gebraut »erben fotten, unb bürfen biefelben nid)t

flehen, ba fte aisbann ben guten ®efd)tnad oerlieren. Um gleicrp

mäßiges ©arfodjen gu erzielen, fotXte man immer Kartoffeln berfek

ben ©röße gufammen fodjen.

§aZ%&<xxtoffetxt (Boiled Potatoes). 2 Portionen. 6

fd)öne Kartoffeln »erben gefdjält, ge»afd)en unb in ©alg»affer ab-

gelöst
; ftnb fte »eid), fo »irb alles Söaffer bation abgefdjüttet unb

l)eige Butter ober ©dmtalg mit gebünfteter ^eterftlie ober hellgelb

geröftete 3^«bel barüber gegoffen. 9#an lann fie aud), nadjbem baS

SBaffer abgefd)üttet ift, bis gum @ebraud) »arm fteHen, mit et»aS

ganger ^eterfttie garniren unb als Beilage gu $ifd) geben.

^eröffefe ^avioffettt (Fried Potatoes). £)ie gefoefc

ten Kartoffeln »erben in ©djetben gefdjnitten unb gefalgen; bann

»irb fein ge»iegte ^»iebet in Butter gebünftet; bie Kartoffeln »er*

ben hineingelegt unb fd)ön gelb gebraten.

gc^maCglktrtoffetn (Fried Potatoes—French). Sftolje

Kartoffeln »erben gefdjält, in ©Reiben gefdjnitten, abge»afd)en, auf

einem §anbtud)e fdjnell abgetroefnet, in nid)t tjeijgem ©djmalg unge=

fäljr 5 Minuten gebaclen, bann herausgenommen, baS ©djmatg Ijeift

gemalt, bie Kartoffeln »ieber ^ineinget^an, fdjön InuSüerig gebaden,

mit <5alg beftreut unb gu 33eeffteafS gegeben.

^eferpCten^arfoffeCn (Lyonnaise Potatoes). 2)ie rol)

gefd)älten, mit et»aS ©alg »eid)gelod)ten Kartoffeln »erben rein ab*

gegoffen, aisbann mit reidjlid) frtfdjer 23utter unb geljadter ^eterfttie
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burd)gefd)Wenft. $üx bie erftett $rül)iai)rgfartoffe{n ift btefe SBcret*

tmtgSart fe^r empfehlenswert!).

§<XX<xtCQ<x--$i<XXtoffeZn (Saratoga Chips). Man fd)ätt

1 ober 2 große Kartoffeln, fdjnetbet fie mit einem Krautfdjneiber in

fefyr bünne ©djeiben über einer ©djüffet mit i altem SBaffev, fo

ba£ jebe ©djeibe fogleid) in ba3 SBaffer fallt. 9cad) 10 Spinnten

nimmt man eine Portion fyerauS unb trodnet biefetbe mit einem

§anötud) fd)ön ab. 9Jcan bratet immer einige auf einmal in ljei§em

<Sd)mal$ hellbraun unb falgt fie bei bem §erau3nel)men. 9#an muß
fie in einer gewärmten ©djüffel im £)fen big gum ©ebraud) mann
galten, ©ie fdjmeden bann fein unb fttuSpertg unb werben gum ©av*

niren bon 2öilbpret unb ©teafS benu^t.

^arfoffe£3ret (Mashed Potatoes). 2 Portionen. 2lm

leid)teften üerbaulid) ftnb bie Kartoffeln in §orm bon Kartoffelbrei.

6 fdiöne Kartoffeln werben gefdjätt, gewafdjen, in §älften geteilt,

in ©algwaffer meid) gelocht unb burd) einen 3)urd)fd)(ag getrieben.

3)aun mifd)t man SButter oon ber @röße einer ^Baltnuß, 3 (Eßlöffel

warme SJUld), 1 £t)eelöffel ©alg unb eine Heine $rife Pfeffer mit

ben Kart.offeln unb feröirt in einer gemannten ©djüffel. Sttan fann

aud) mit in 33utter gerotteten lleingefdjnittenen ^wiebeln, ober aud)

fein gefd)iüttenc ©üedwürfet mit ^wiebeln gebraten, barüber geben.

23ratwurft, Kalbs* unb ©djweinScoteletS ober ©auerfraut fdjmeden

gut bagu.

$eßacRener gfcaxioffeZbxei (Baked Potato Püree).

§at man mittags Kartoffelbrei übrig begatten, fo tf)ut man gut,

benfelben gum ^Cbenbttfd) in etwas anberer $orm gu oerWenben. 3n
ber ^fannf'ud)enpfanne läßt man 1 Söffet S3utter fyetß Werben, brüdt

ben Kartoffelbrei feft hinein, fo ba$ er bie $orm eines biden @ter-

fudjenS bekommt unb badt il)n wie (Sterfudjert auf beiben (Seiten

fd)ön braun.

^arfoffeCßäCCcßcm (Potato Balls). 2 Portionen. l^Pfunb

fein geriebene fyeiße ©alglartoffeln rüljrt man mtt 4 Eigelb unb

©alg nnd) @efd)tnad gut burd), formt fie in nid)t gu große 33äH*

d)en, panirt biefelben mit >$toitbad ober SD^e^t unb bratet bie

$3älld)en in 33ntter IjeEbraun. biefelben Werben Warm gn ©parget
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nmrft gegeffen.

$&<xxtoffeZn mit JlepfeCtt (Potatoes with Apples).

2 Portionen. 9ttan fdjält 6 Kartoffeln, fdt)neibet fie in Viertel nnb

U)äfd)t fie, fod)t fie bann in ©algumffer meid) nnb gießt ba§ SBaffer

fort, Sngnrifdjen fdjält man 3 fanre 2lepfel, befreit fie oon bett Ker*

nen nnb fdjmort fie in ^Baffer mit £ndtx. 3)ie Kartoffeln nnb

Teufel loerben Dermifdjt, ettoaS ©ped nnb i ^nriebel gufammen qe*

t)acft nnb aufgebraten, an ben 23rei gegeben nnb nad) @efd)tnad

gefallen. 5Dran gibt bagu ©d)tr»einebraten, <3djtoettie*GEoteIet$ ober

23rattourft. (Sbenfo fod)t man Kartoffeln mit frifdjen ^Birnen ober

gebörrten Pflaumen.

gxxxtve JftarfofifeCn (Sour Potatoes). 2 Portionen.

6 große Kartoffeln merben gefd)ätt, in ©Reiben gefermitten nnb in

©atgmaffer beinahe meid) gerodjt. SBürfltcfj gefdjnittener ©ped rairb

mit fein getoiegter ^tniebel nnb 1 Söffet 9ftef)t gelb geröftet, gleifdj^

brülje ober Söaffer baran gegoffen, nebft ©alg, (Sfftg, 1 Lorbeerblatt

nnb eiu menig Pfeffer, bie Kartoffeln bagu gegeben unb biefelben

nod) einmal barin aufgefodjt. SDran gibt §amntek ober ©djloeines

fletfdj, granffurter 2öürftd)en, frifd)e, geräucherte ober gebratene

Surft bagu.

^arfofifeCffüdid^tt (Potatoes with Parsley). 2 fox*

tionen. 4 ober 5 Kartoffeln merben rot) gefault, in Viertel gefdmit*

ten unb fod)enbe§ SBaffer barüber gegoffen, loorin fie, gugebedt, einige^

mal aufmaßen muffen. 3)ann läßt man ba& Söaffer ablaufen, gibt

1 £f)eetöffel Kümmelförner bagu, füllt mit lod)enber ^(eifdjbrülje auf

unb läßt fie bann toeid) fodjen. 23or bem 2lnrid)ten nnrb geloiegte

junge ^eterfttie barüber gegeben. §at man nur flehte Kartoffeln,

fo lann man biefelben mit ber <&ü)ak fodjen, fetalen, in ©rüde

fdjueiben, einige ^fefferförner, Kümmel unb bie foerjenbe gleifdjbrüfye

bagu flutten. ©efodjteS Rammet* ober Stinbfletfd) ift eine paffenbe

Beilage. 2BiH man ben Kümmel loeglaffen, bann gibt man geriet

beneS, in Butter geröfteteS Söeißbrot, einige gefyadte ©arbeiten unb

etroaS geftoßene 50ru^latblüt^e bagu.

^erhtgs&arfofifeCn (Potatoes with Herring). 2 ^or=

tionen. 6 große Kartoffeln toerben mit ber ©djate gelobt, abgego=
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gen unb in ©Reiben gefdmitten. 3n3ttrifd)en läßt man in etmaS

Butter 1 feingefdjnittene ^nnebet meid) bünften, gibt 1 Söffet 9ftef)l

ba^u, nnb toemt bieS nnter beftänbigem 9tuljren gut öermifdjt (aber

ntdjt braun getoorben) tft, rüfjrt man e$ mit t)atb SBaffer, fjatb 9Jcitd)

3u einer fämtgen <3auce. 2 geringe, tüetd^e borfjer mehrere ©tun-

ben gewäffert würben, merben abgezogen, gepu£t, in feine dürfet

gefdjnitten, mit ben Kartoffeln unb ber (Sauce gemifdjt; nadjbem ein

©tüddjen frtfdje Butter bagu getrau morben, läßt man alles gufam*

men nodj etnmS burcfoiefjen, aber nid)t fodjen. ©oute bag ®eridjt

nidjt r-on ben geringen faltig genug fein, fo mu§ nod) etmaS 6at$

ba^u gegeben tterben.

^vxtt^e^avtoffeln (Potatoes ä la Princesse). 9Jcan

bereitet fte ton §eringgfartoffetn, mifdjt barunter Ijartgefodjte, gerie*

bene (gier, beftreid)t eine gorm mit Butter, fdjidjtet barin bie in

(Scheiben gefcfynittene, mit Pfeffer unb ©at^ unb fteingefyadten &\ws
betn in Butter gebämpften Kartoffeln, barauf fein geljadten gering

mit ben getriebenen Kartoffeln unb ber in £)et gerührten §ering$*

mitdj, hierauf nrieber Kartoffeln; gttrifd)en jebe <Sd)id)t legt man
Klumpten frifdje Butter unb übergießt ba$ ®ange mit 1 «ßint SKafjm,

in toeldje 2 ßibotter gerührt nmtben. -üJcan läßt ba$ @erid)t i
(Stunbe im Dfen baden.

^atrfoflfelpwffer (Potato Puffs). ®agu gehören red)t

gute große Kartoffeln; gefd)ätt unb redjt rein getoafdjen, reibt man

fte rol) auf einem ^Reibeifen unb brüdt fte redjt trodeu au8. 2)ann

reibt man 1 gtoitbd uno mifdjt fte gu ben Kartoffeln. ,3U einem

angehäuften Seiler biefer Kartoffeln rüfjrt man 1 (SßlÖffel äftefjt, 4

(Sibotter, ettoaS ©alg unb 1 Söffet fußen Satyrn, mifdjt bie gu ©djnee

gefd)lagenen 4 (Sitoeiß bagu, bäcft öon biefer 9ttaffe mit (Sdjmatg

bünne Heine (Sietfudjen in ber (5ierfrtd)enpfanne auf beiben (Seiten

fdf)ört hellbraun unb gibt fte fofort gu £ifd). 9ftan feroirt bagu

(£ompot ober ©atat.

^la^mRarfoffeCn (Cream Potatoes). 2 Portionen.

9ttan fdjnnfct Butter mit einer feingefjadften ,3rDtebe( unb 1 Söffet

9Jcet)l, gibt <3al$, 1 Söffet getiefte ^eterftlie ober ©cr)nitttaucr) bagu,

xiÜjxt 1 Saffe fauren Satyrn buvet), unb läßt 1 Seiler Kartoffeln,

toetdje Oorl)er in ©atyoaffet gefönt, in ©Reiben gefdjnitten unb nod)
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warm fein muffen, bann einmal attffodjen. (Sin einfaches, wofjl*

fdmtetfenbeS @erid)t, befonberS gu Sfoapeef paffenb.

^cRoc^fe £üfa--JftctvfofifeCn (Boiled Sweet Potatoes).

jDiefe 9?a(jrungSpflan$e, weldje unter bem tarnen Batate in allen

Uopifdjen Sänbern wädjft, ftammt aus (Sübamerifa; ifjre Knollen finb

naljrfjafter, als bie Kartoffel, leicht üerbautid) unb gefunb. — SJcan

wäfdjt unb reinigt bie fußen Kartoffeln, ofjne bie (Sdjate berfelben

31t beriefen, legt fie in einen £opf mit locfjenbem Sßaffcr unb fodjt

fie, bis biefetben, Wenn man mit ber @abet Jjuteinfttdjt, nocf) ein

wenig Ijart in ber Sftttte ftnb. S)ann gießt man baS SBaffer ab unb

fteHt ben £opf etwas 00m geuer ^urücf, becft eine ©ermette barüber

unb läßt nod) 10 kannten beimpfen. 5luf biefe Seife gefodjt, wer*

ben bie Kartoffeln meljlig unb trocfen.

$e3ac&ene Jiüfä^arfofifeCn (Baked Sweet Pota-

toes). 9ftan träfet unb reinigt Kartoffeln gteidjer ®röße, ofme bie

©djate gu behäbigen, legt fie in eine Bacfpfanne unb läßt fie bann

im feigen Ofen fo lange 6acfen, bis fte, wenn man biefelben mit

ber §anb brückt, in ber TOtte Weidj erfdjeinen. Sttan feroirt bann

fdjnell, ofme bie Schale ab$ugieljen.

gebratene §üfy-$L<xxioffeZn (Fried Sweet Pota-

toes). @efod)te Kartoffeln werben gefdjält unb ber Sänge nad) in

©Reiben gefdjnitten. 3 Söffet Söratertfett Werben in eine Bratpfanne

getrau, bie Kartoffeln mit etwas ©alg unb Pfeffer beftreut, in baS

ijetjje gett gelegt unb auf beiben (Seiten gebräunt. Sie muffen bann

fdjnett feroirt werben.

§üfoSictxtoffeZn awfguwärmen (Sweet Potatoes

to be warmed over). ®etodjte ober gebacfene SüfcKartoffelu

Werben in Scheiben gefdjnttten. 3U einem $int biefer ©Reiben

nimmt man 2 Söffet Butter, 1 Stfyeelöffel Hein gefdmittene .ßwiebel,

i ^pint gleifdjbrülje, <£a\$ unb Pfeffer nad) @efd)tnacf. 3uerft ^ut

man bie Butter in eine Bratpfanne ; Wenn fjeiß, fügt man bie Kar*

toffeln unb £meht\xi tjttt^u unb bratet unter leichtem Umrühren bis

fte hellbraun ftnb ; bann nimmt man fie mit bem «Schaumlöffel l)er*
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cm3 unb \dit fte im Dfeit tt>arm, roäfyrenb man bie (Sauce fertig

maduv 3U oer ^ oer Pfanne übrig gebliebenen Butter gibt man
1 Löffel 9JW)1, rüfjrt e3 orbentlid), mifd)t bte gleifd)brü!)e bagu, unb

lägt e§ unter fortrcäljrenbem 9£üi)ren auffodjen, gibt Pfeffer unb

©alg ba^u, nimmt e3 Dorn geuer, rüljrt nod) 1 Eigelb Ijinein, fluttet

bann bie ©auce über bie Kartoffeln unb fertrirt.

gfcafiaxxxetXQemixfe (Püree of Chestnuts). 2 Portionen.

$on 1 Ouart Kaftanien merben bie braunen (Saaten mit einem

fdjarfen Keffer entfernt, bann in fodjenbem Saffer einige Minuten

gebrüht unb bie §aut abgezogen. £)ann gibt man 1 Ouart SBaffer

ober gleifdjbrüfje mit einigen ©tücfdjen ©ellerie in einen £opf unb

fodjt bie Kaftaitien -J ©tunbe barin. hierauf toerben fte burd) einen

£)urd)fd)lag gebrüdt, 1 Söffe! Butter, \ Teelöffel ^ucfer, Pfeffer

unb ©alg barunter gerührt unb mit tttütö 23rül)e gum Kodjen ge*

bracht (£otelet3 unb jebeS ©eflüget paßt bagu. griffe Kaftanien

Ratten ftd) nur bis gebruar ober Wäx$. 3n faltet Saffer gegeben,

ftnfen bie guten unter, bie fd)led)ten fdjttnmmen oben.

<$fcciftanxext mit JlepfeCn (Stewed Chestnuts with

Apples). @roße, fdjöne Kctftanien, bie Don ber äußeren ©djale be*

freit ftnb, toerben in 2£affer toeidjgefodjt, gefd)ält, in Söutter unb

ettoaS £udn gebünftet unb mit gefd)älten, in ©Reiben gefdjnitte*

neu, in ettoaS SÖaffer mit gudeic unb (£itronenfd)ate toeidjgebünfte*

ten 9lepfeln t)ermtfd)t, um fte bann gu ®an$- ober $£rutf)ai)nbratett

gu geben.

$eßoc£fe Varianten aCs ^extaqe 31* §emü=
fett obex "giagottte (Boiled Chestnuts). 9#cm entfernt $ti*

erft mit einem fd)arfen Keffer bie braune ©djale, loirft bie Kafta*

nien bann in ftebenbeS Sßaffer, läßt fte eine furge ^eit lochen, füljtt

fte in fattem 2Baffer ah, reibt mit einem £udje bie braune §aut ah

unb bünftet fte in einem gtaftrten £oüfe mit Söaffer, SButter unb

ein toenig £ndex meid), läßt fte trotten ablaufen unb legt fte in ba%

Ragout, ober garuirt ®q{)U ober ©pinatgemüfe bamtt.

g^amptgnottjp (Stewed Mushrooms). Unter allen $il=

gen ift ber dfyampignon ber feinfte unb in gemiffer 33egie^ung ber

biüigfte, ba Obermann, ber über einen ©arten, Keller ober leer*

fteljenbeS Zimmer gu oerfügen fyat, im ©tanbe ift, faft foftentoS
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immer frifcfje (£f)amtoignon3 felbft gu gießen. 3n bem GEapttel über

($inmad)en ber ©emüfe finbet bie (Efjampignongudjt (Sutoäljttung. 23e*

fonberS ^u ®emüfen, ©uöfcen, Ragouts, ©aucen u. f. to. ift ein

£n\a% oon (pamm'gnonS ausgezeichnet unb gibt benfelben einen

bcfonberen Sßofylgefdjmad

9ftan fdjneibet bte Sßurget berfetben ab, gtefjt bie §aut Oon §ut

unb ©tiefen, menn fie fjart geworben, tt>a8 bei ben feljr großen ber

gaU ift, unb befeitigt bie unter bem £mte ft£enben 23tättd)en, inenn

biefelben burd) 511ter gelitten Ijaben -- fonft nid)t, benn gerabe fie,

ebenfo mie bie £>aut oom £mte, enthalten oiel be3 eigentljümlidjen

(^etnürgeg, menn fie }ung finb. %m beften finb be§fyatb bie flehten

runben feften Q£f)ampignon§. ©obatb Don biefen bie SBurget obge*

fdjnitten unb bie (Stiele burd) leid)te§ $Ibfd)aben gereinigt finb, toer*

ben fie, ofme ba$ man erft ben §ut t)om (Stiele trennt, in foltern

2öaffer abgefault, bann in ein irbeneS (£afferot mit Reißer ^Butter

ober 9cierenfett gefdjüttet unb unter §ingufügen Oon Satg, Pfeffer,

ge^acfter ^3eterftlie unb 1 9ftefferfpi£e 9D^eI)l in iljrem eigenen (Safte

J Stunbe lang gebünftet. Senn man bie Qn)ampignon3 ^u lange

lochen läßt, merben fie f)art. 9ftan gibt Steinten, geräucherten 2ad\§,

gteifdjtlöödjen ober $atbScotelet3 ba^n.
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^tÜjolmen, (Srbfen unb Sinfen legt man bie 9^ac^t oor bem Kodjen^ in faltet SBaffer, wetdjeg am borgen abgegoffen wirb, lue

§ülfenfrüd)te fteltt man mit'fotnel faltem Saffer auf§ geuer, baß

ba$ 28affer bte grüßte gerabe bebetft, nnb fatgt fie erft, wenn fie

meid) gefodjt finb.

(Sine Sftefferfüit^e Patron (bicarbonate of soda) anf jebeS

$fnnb ober ^3int bagu gettjan, befd)leunigt bau 2öeid)Werben. 9ta
bei gelben (Srbfen ift biefer 3u

f
a£ ntc^t gu empfehlen; biefe befom*

men baoon einen faben @efdjmad.

^ocf)t baS SBaffer gu fetjr ein, fo barf man nnr tjeißeS, am
beften todjeubcS 2Baffer bagu flutten, gerner rüljrt man §ülfen*

fruchte beim $od)en nid^t um, ba fie baburd) leicht anbrennen ; man
(jalte, um ba£ $lnfe£en gu oeri)üten, immer genügenb gfüfftgfeit

barauf. 2BilI man (Srbfenbrei fodjen, fo belegt man ben 33oben beS

£opfe8 mit einigen gefdjälten Kartoffeln, gibt bie (grbfen unb ba$

2Öaffer barüber unb läßt fie, ofjne umgurüliren, toeid) fodjen. £)ie

(Srbfen ftnb baburd) oor bem anbrennen gefd)ü£t unb ber ®efdjmad

wirb nid)t beeinträchtigt. 3)urd)gefd)tagene §ütfenfrüd)te ftnb Wol)k

fdjmedenber unb aud) leid)ter oerbautid).

JLixtfen (Lentils). 2 Portionen. 1 $mt Sinfen Werben ge*

lefen unb über 9?ad)t in Mtem Sßaffer eingeweiht ; man gießt bit*

fe$ am borgen ab, fefct fie mit frtfdjem 2öaffer aufs geuer unb

lägt fie \ ©tunbe fodjen. 3)ann gießt man ba$ 2öaffer ab unb

erfefct e3 burd) anbereS fodjenbeS SB äffer, Worin man bie Stufen 2

©tunben fodjen läßt, ©obalb man einige baoon mit ben gin*

gern gerbrüden lann, finb fie gar. S)ann nimmt man ©ped, $8uU

ter ober 9cierenfett, fd)Wi£t baritt 1 Söffe! 9ttet)t gelb, fügt 1 fein*

gefdjnittene 3*™^ ^ in 3u un0 läßt fte gelb röften. 3)a3 j^wiebek

mel)l gibt man in einen STopf, gießt etwas gteifdjbrüfje, ober Oon ber

£infenbvüf)e ba$\\, rüfjrt um, folgt, gibt 2 Vöffef (Sffig bagit unb fodjt
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eö auf. £)ann wirb e$ $u ben Sinfen gefdjüttet, umgerührt unb,

nadjbem \sa% @ange ein wenig burcfygegogen, angerichtet, äftan fann

auc^ ben (Sffig weglaffen; bie Stufen finb bann aber nidjt fo leicht

oerbautid). ^affenbe ^Beilagen finb 23rat= ober SBtutwurft, gebratene

Kalbsleber, (EoteletS ober granffurter 2Bürftd)en. Uebrig gebliebene

Sinfen fann man burdjfd)lagen unb mit gteifd)brülje Oerbünnt gu

einer wofjlfdmtedenben (Suppe oerwenben. 9#an gibt in Butter ge*

röfteteS SBeißbrot in bte ©uppe.

^Ltnfett tmö ^letö (Lentils and Rice). 2 Portionen.

£)ie Sinfen Werben nad) oorfteljenbem Sftecept geloct)t; bann wäfd)t

nnb tod)t man 1 £affe IReiö. 2 Söffet 33utter läßt man in einer

Pfanne fdmtelgen, gibt 1 feingefdjnittene ^wiebet, bte Sinfen unb

ben 9?eiS bagu, tagt unter fortwäljrenbem SRüJjren nod) 15 Minuten

lochen, würgt mit etwas Pfeffer unb ©atg unb rietet an.

§x$fenbxei (Püree of Peas). 2 Portionen! j ^funb

(Srbfen werben getefen, gewafdjen unb in fattem SQBaffer eingereicht;

biefeS gießt man am borgen ah, fefct bte (grbfen mit fattem Gaffer

auf baS $euer unb läßt fie, gugebedt, Weid) fodjen. Sttan fann and)

geräudjerteS ©djweinefteifd) mitfodjen. ©inb bte (Srbfen nad) 2—3
©tmtbeit lüetcf)geloct)t, fo werben fie burdjgefdjlagen. 1 Söffet 9D^et)l

röftet man in SButtcr ober (Sfönfefett gotbgetb, bämpft 1 Söffet Kein*

gefdmittene Riebet barin, fluttet hu (Srbfen bagu, lägt SlUeö gu

einem biden 33ret auflohen, gibt gum 23erbihmen etwas traten* ober

gtetfd)brüf)e bagu unb falgt nad] @efd)tnad. 23eim $lnrid)ten fann

man etwas braune SSutter barüber geben unb gebratene SBeißbrotfircif-

d)en im prange Jjerumfteden. grifdje ober geränderte Surft, gewäfferte

geringe, befonberS .aber ©d)infen mit ©auerfraut fdjmeden fel)r

gut bagu.

"gStetfee ^3o£nett (Boiled Beans). 2 Portionen. £ bis

| $funb flehte weiße Sonnen werben ben 5lbenb ootfyer in fattem

2Baffer eingeweiht. £)ann werben fie mit frifdjem, fattem SBaffer,

worin 1 9flefferfpi£e Patron (bicarbonate of soda) aufgelöft ift,

auf baS geuer gefegt unb man läßt fie ungefähr 3 ©tunben fodjen.

G?S ift fet)r barauf gu ad)ten, baß bte 23ol)nen nid)t anbrennen
; fie

fottten gang bleiben unb ftd) babei bodt) fämig fodjen
;

follten bte

§ülfen jebod) Ijart bleiben, bann fdjtägt man fie burd). bleiben bie
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23o(men gang, fo madjt man eine 9M)(fd)nn£e oon 1 Söffet ^Butter,

1 Söffet 9ftel)l unb 1 fteingefdjnittenen 3lü ^e^ e^ 9,i°t etn)a$ ©ffig ober

ditronenfaft nnb ©alg ba^u nnb tagt A3 nod) ^ ©tunbe tangfam

lochen. Beilagen finb gelobter ©d)infen, gebratene £eber, SBratnmrft,

doteletö ober gewärmter ^Braten.

~g$o§netl$xex (Püree of Beans). 2 Portionen. j
s$funb

trjetße 33o(men loerben naeft bem oben ftefyenben SReceöt mit 1 fein*

gefdjnittenen Sftöljre, i ^funb ©d)infen nnb 1 ^erfdjnittenen ^nnebel

gefod)t nnb bie 23o()nen burcl) ein ©ieb geftridjen. Dann rüfyrt man
etnmS 33ntter unb einige Söffet SRafym barunter, toür^t mit Pfeffer

unb ©alg unb feroirt.

Wexfye ~g&ol}xten mit JlepfeCn (Beans with Apples).

2 Portionen. Die meid)gefod)ten 23ofynen »erben burd) ein ©ieb

geftridjen unb et\va§ SButter unb <Sal$ ba^u gerührt Daneben fod)t

man einen toofjlfdnnedenben 2lepfetbrei mit etiuaS 3U(^eiV Zitrone

unb ein toenig ^Butter, mifd)t bann bie teufet gu ben Sonnen unb

beftreut ba$ @erid)t mit geriebenem unb gerottetem ÜBetßbrot. $113

^Beilage gibt man ©djtoetnScoteletS, SBratnmrft, ©Linien ober ge*

bratene Seber.

^etfge SSo^nett mit 'gfftteß (Beans with Cream).

Die roeidjgefodjten, burd)gefd)(agenen SBolmen toerben mit SDttld) auf*

gefodjt (ber 53ret barf aber nid)t bünner merben, als getoölmtidjer

Kartoffelbrei), mit etnmS ^Butter unb ©alg oerrüfjrt unb auf bie

©djüffel gegeben, toetdje man mit einem $rcm$ Don gefdmtorten, ge-

fdjnittenen Teufeln umlegt. 33eim ©djmoren gibt man gu ben ^Cepfeln

ein tuenig ^Butter unb etttmS gudtx. 3u ©Reiben gefd)nittene3,

ettoaö angebratenes ©utiüenfteifd) munbet ba^u.

^et\oci}tev gbominx^, 3$rat£mits? (Boiled Hominy).

2 Portionen. 9#an röäfct)t 1 Daffe weißen §omint) in faltem Söaffer

unb läßt ifm über Sftadjt in ettoaS gefallenem Söaffer, ungefähr 3

Daffen oott, einweihen. 9lm anbem borgen gießt man A3 in

eine Pfanne, gibt etnme fodjenbeS Sßaffer bagu, bedt gut gu, fod)t

1 ©tunbe lang, gibt etwas füge 9ttitd) unb 1 Söffet 33utter ba$u,

lägt nod) einmal auffodjen unb gibt eS gum grüfjftütf.
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pOUtCConretö (Boiled Rice). 2 Portionen. ÜteiS ift

ein gefunbeS, Ieid)toerbau(id)e3 9?af)rung3mitte(. \ ^ßfunb guter SfteiS

wirb auSgelefcn, mit faltem SBaffer gewafdjen unb mit fodjenbem

Saffer abgebrüht. £>ann gibt man 1 ^3int üBaffer, 1 Teelöffel

23utter, ©alg, 1 fleine ^wiebel,
-J-

©ettertefopf unb ben SftciS in

einen £opf unb lägt 5lße3 fangfam 2 ©tunben gugebedt fodjen. 3)er

Dteiö barf nidjt gerührt werben, bamit bie Körner gang bleiben,

©obalb er gar ift, ttrirb bie 3 lt, ^e ^ e ^ unö Der ©etterte entfernt, ber

9?ei3 in eine ©djüffet getrau unb mit gefjadter ^ßeterftue ober ein

wenig geriebener SftuSfatnuß beftreut. SOZan fann and) ben SfteiS in

gletfdjbrülje focfjen; bod) ift e3 öortfyeüfyafter, ba$ Steift für fid) gu

fodjen, ba e$ fd)madf)after bleibt, unb erft r»or bem 21nrid)ten öon

ber eingetod)ten g(eifd)brüije beizufügen, ofme nodnnatS aufgufodjen.

Vßetfcfyev "gletö, "gUfoffo (Boiled Rice, Italian Style).

2 Portionen. SJicm brül)t J $funb 9?eiö einigemal mit fiebenbem

Üöaffer ab, läßt Üjn mit rod)enber $(eifdjbrü()e meid) t'od)en, gibt

©at$, Pfeffer, SJtefat, 1 (Sßtöffet SButter unb 2 Ungen geriebenen

^armefan- ober ©djweigerfafe bagu. Wad) 10 bis 15 Minuten,

wenn ber fRetö gäben gteljt, ift er fertig, ©auer* ober Sftnberbra*

ten fdjmetft am tieften ba$u.

g>räi*:pd^m (Boiled Barley). 2 Portionen. J $fnnb

feine ©raupen werben mehrmals gewafd)en, in einem irbenen £opfe

mit t'altem SBaffer unb 1 (Sjjtöffet Butter gum $od)en gebrad)t, fjäuftg

umgerührt unb unter attmäljugem 3u<Üe6eu öort Sfeifö&nifje lang*

fam weid) gefocrjt, wogu, je nad) ber ©tärfe ber ©raupen, 2—3
©tunben erforberüd) ftnb. (StroaS ditronenfaft ober 1 ©Ia3 Sßeijs*

wein jugefefct, oerbeffern ben ©efdjmad. £)a§ g(etfct), worauf bie

gleifd)brüt)e gefodjt worben ift, gibt man bagu. Sftan gibt bie

©raupten aud) 311 $albfleifd), Rauben ober §nl)n.



76 Jfetfrfjfjmpm

^feifd?ft>eifen.

(3 bie nnd)tigfte 9cat)rung für atte 9ttenfdjen — bie SSegetarianer

aufgenommen — gilt mit 9led)t bie g(eifd)naf)rung, unb -3feber*

mann lueig, ba§ biefetbe ben 9)£enfd)en kräftiger mad)t, al8 bie 9fcaf)*

rung au3 bem $flan$enretdje. gür bie $od)funft ift e$ befonberS

tuidjtig gu totffeti, bag bie gteifdjfafer burd) «Säuern meiner gemad)t

Serben fann. £)e3fyatb eignen fid) ^u Dielen gteifdjfüeifen faure 53ei*

gaben ; beSfyalb gehört aud) gum traten ein (Salat, -ftur ein leifer

Anflug ton (Säure tft bem 9#agen guträgtidj. 3ft ba3 Sleifd), na=

mentlid) altes, einer übermäßig fauren SBetge unterworfen toorben

unb färbt e3 bann beim (Sffen bie 3unge unD Sippen toeiß, bann

toelje bem 9}?agen ! fjtcifd^, ba§ einige Sage att geworben, Ijat einen

eigentümlichen ^ro^eß burd)gemad)t — bie 9ftortification. 23ei bie=

fem ^ro^eß Ijat fiel) im gleifd) eine (Säure gebitbet, bie ®äljrung^

9Jcild)fäure. 3)iefe (Säure leiftet nun ba$ @(eidje roie ber (Sffig, mit

bem man ba% gtetfdj beigt
; fie madjt nämlid) ba$ gteifdj mürbe.

93ei einigen Spieren, 3. 53. ber 2öitbente, ift ba% gleifd) fd)on in

einigen ©tunben mürbe ; beim £)d)fenfleifd) bauert e8 im Sommer
einige Sage, im hinter burd)fd)nitttid) eine 2Bod)e. SttofjeS gleifd)

^u effen ift nid)t gefunb. 9lbgefel)en baoon, baß bie $od)funft bem

gfeifdje allerlei feinen (Sefdmtacf ju geben oermag, ift aud) beöt)alb

roljeä gteifd) ntdjt gu empfehlen, tneil man bamit allerlei Ungeziefer

unb Brautzeiten in ben £eib einführen lann. (Sobatb ba$ f^tetfdt)

ben «Siebepunlt be3 SBafferS ausgemalten l)at, ift nidjtS mefyr ^u

fürdjten; biefer SBärmegrab tobtet jegfidje Brut.

Der §auptbeftanbt()eit be§ gleifdjeS ift ba% (Sitoeiß, roeld)e8 in

foltern Soffer feljr leid)t imiä) ift; begl)afb fotttc baS ftleifd) ntdjt

getuafdjen toerben, hritl man nid)t einen guten £t)eit feinet 2BertI)e$

oerlieren. 9#an fann baS gtetfdt) anftatt gu toafdjen, ebenfo gut mit

einem feuchten £ud)e abreiben.

£>a3 Slopfen free ^leifdjes oor bem $od)en ober Broten tft
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brtngenb #x empfehlen, roett baburd) bie §üüe ber SttuSfelfafer ge*

fprengt unb le^tere fomit gelodert nrirb. Unmittelbar t)or bem (Sin?

legen in bie Bratpfanne legt man ba$ gleifd) auf etn $üd)enbrett,

flopft e3 mit einem ^lopfr)olg gang gehörig, aber nur gegen ben

gaben beS gteifdjeS, alfo an ben beiben entgegengefe^ten (Seiten,

unb trodnet bann mit einem £ud)e ab.

Beim %od)tn bee 3Fleifd)eö, befonberS be§ SKinbfieifdjeS, menn

e§ $raft unb (Saft behalten fott, ift gotgenbeS #x beobachten:

2)te $nod)en unb bie {(einen 2lbfd)nitte fann man in baS falte

$od)tt>affer legen, bamit bie $vaft in bie Brülje gieljt; ba$ gteifd) (jin*

gegen barf nie mit faltcm SBaffer beigefteüt werben, fonbern man
gibt eS in fod)enbe$ SBaffer, toetd)e§ bereite gefallen ift, taucht

e8 unter ba3 fodjenbe SBaffer unb tagt e$ langfam n)eiterfod)en. (Sin

bider eiferner £opf ift beim gleifd)fod)en einem bünnen (5ifenbled)s

topf immer oor^ieljen, ba bicfer £u fdmell abfüllt ober gu ftarl fod)t.

S)a3 graten bes Jletfdjeö im Öfen ift nidjt fo einfad). Um
einen na^r^aften, tt>of)lfd)medenben unb leid)tt>erbaulid)en Braten auf

ben £ifd) gu bringen, muß bie §au3frau oerftefyen, ba$ gener beS

Bratofen§ gut gu regutiren. Sftan mad)t üorljer bei gefd)loffenem

Badofen=Bentil tüdjtige -§i£e, füCCt alSbann nur toenig $ol)len nad)

unb fteöt ben Öfen ab; ber Badofen f)ä(t bann ftunbentang gleite

§it3e unb ift mitunter nur ein teid)te3 Ueberftreuen oon $of)len nött)tg.

©teilt man bie Bratpfanne mit faltem Sßaffer in ben Öfen unb baS

SBaffer fommt gum $od)en, ober toenn einige l)tneingefpri£te tropfen

Saffer auf3ifd)en, bann ift bie §i£e recr)t. (§8 ift ber größte gef)=

(er, einen Braten in einen falten Öfen ober in eine falte Pfanne gu

bringen, toeil baburd) langfam (Saft unb $raft au$ bem gteifdje

entioeidjt, baffelbe fafttoS, troden, unfd)tnadl)aft unb ferner üerbait-

lid) nrirb. 2)a8 (gtttjetg foü auf ber Oberfläche be£ gleifdjeS in

einer Reißen Pfanne fofort gerinnen ; ber Braten muß umgemenbet

tuerben, bamit bie öberflädje fofort angebraten nrirb unb ber (Saft

nid)t au0 bem gleifd)e enttoeidjen fann. ©in §ineinfted)en mit ber

($abet ift beim Umbre^en unbebingt gu oermeiben. Beim (Sintegen

be$ gfeifd)e3 in bie Pfanne fpare man ntct)t mit bem t$ttte, bod)

muß e8 ftetS oon berfelben (Sorte nrie baS gleifd) fein; e3 ift unnö^

tljtg, immer btoö Butter gu gebrauchen, gette Rammet*, Schweine*
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unb ®änfebraten werben nur mit SBaffer gugefe^t. $ußer beim (&e*

flüget unb Kalbsbraten lann man unter baS ftietfd) eine £age 3lü ^ß -

beln legen. Sftan fott, um ben traten red)t faftig gu Ijaben, iljn

fleißig begießen, unb fottte er gu braun toerben, ifm mit ftarfem

Rapier bebedcn. SBtrb bie SBrüfye braun, fo gießt man £ £affe

fyeißeS SBaffer bagu, bamit bie ©auce nid)t bitter ober brengtidj

fdjmedt. 9ftan barf nid)t guoiel glüffigleit nachgießen, fonft toirb

man leinen guten traten, fonbem nur ©d)tnorfleifd) errieten. Sftan

fott baS gteifc^ nid)t gu früt) fatgen, totil baburd) ber befte <Saft

berauSgieljt ; alles, toaS £aut ^at, erft bann, toemt eS fdjon fyeiß ift,

tteit baS ©alg bann beffer einbringt ; (Geflügel fott man nur ton

innen fallen. 2)urd) langes «Stehen oerliert jeber traten, fceSljatb

fofortigeS $lnrid)ten burdjauS erforberlidt) ift.

(Sin bittiges unb babei außerorbentüdj gutes Uratenfett lann

man auf folgenbe Söeife fyerftettcn: 1 ^3funb Sftinbernierenfett toirb

mit 1 £affe SÜftitd) fo lange gelobt, bis bie Sttild) Oerlodjt ift; bann

täßt man .4 (gßtöffet Sßutter barin gergetjen, ritfjrt gut um, gießt baS

@ange in ein ®efäß unb läßt eS erlatten. 3)aS bamit gebratene

gleifd) fdjmedt Iräftiger, als in reiner Butter gebratenes, unb be«

lommt eine fdjöne garbe.

2)aS Spicken erhält aUi: traten faftiger unb gibt bem angerid)*

teten gteif^e ein f)übfd)eS 2tuSfeI)en. Sttan ffcidt bei bem ©eflügel

bie SBruft, beim £>afen ober §irfd) ben dürfen unb an traten Don

9ttnb* unb Kalbfletfd) ben £l)eil, Doeldjer ben größten 2)urd)tneffer l)at.

2ßer leine 3eit gum ©piden fjat, fottte auf traten, ©eflüget

unb befonberS 2Bilbpret reidjtidj ©pedfdjeiben legen ober binben,

DorauSgefe£t, man lann reinen, garten, tt)ol)lfd)medenben ©ped gu

biefem ^mede belommen ; £uftfped ift am Dorgüglidjften.

Sttan entfernt bann aber lurg Dor bem 2lnrid)ten biefe <5$t&

fd)eiben Dom gleifdje, bamit ber traten gleichmäßig gebräunt toerbe.

Wem lann bie <Spedfd)eiben Irangförmig um ben traten legen ober

fetngeljadt unter ^Bratkartoffeln mifdjen.

£)ie Kunft einer guten $üd)e geigt fid) beim traten in ber ifym

beigegebenen $fratntfauce. 9ttan muß beim 23raten barauf adjten,

baß ber 23ratenfa£ fiel) ntcfjt gu feft an bie Pfanne anfe£t; fobalb

bieS gefdjieljt, fdjabt man ilm Don b^n Söänben ab unb rüljrt iljn
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unter bie flüffigc ©cmce. 9fod)bem ber ©raten herausgenommen,

ttrieberljolt man biefeS 23erfal)ren, gießt bie ©auce burd) einen feinen

2)urd)fd)(ag, nimmt baS überflüffige gett ab, rüfjrt etwas 2ftelj( in

faltem 2Baffer an unb gibt eS in bie in ber Bratpfanne befinbüdje

fod)enbe ©auce. -3ft bie «Sauce gu faltig ober gu bunlet geworben,

fo !ann man fie mit etwas Sfttldj oerbeffern.

£)aS 3raten auf bem tofi (Broiling) gefrf)ter)t mtt Keinen

gletfdjftütfen, GEotetetS, Keinem ©eflügel unb gifd). 3n ber engli-

fd)en unb amerilantfdjen $üd)e wirb biefe $lrt beS ©ratenS oft an*

gewanbt, bod) gehört gum (gelingen große l2Sorftdt)t unb oiet Uebung.

£)bg(eid) baS Jener in (tarier @httf) fein muß, barf eS bod) nid)t

Sftaud) ober ®aS entwideln. 3)aS g(eifd) ober (Geflügel barf nidjt

oorfyer, fonbern erft nad) bem traten gefallen werben, gerner barf

niemals in baS gteifd) geftodjen Werben, ba fonft ber (Saft entweicht

unb ber traten troden wirb. Um baS gleifd) wäfyrenb beS ©ratenS

einzufetten, binbet man ein (Studien SButtev in 9JcuS(iu unb betupft

baS gletfcf) bamit. 2ltS £)urd)fd)nittSgeit für baS ©arwerben burf*

ten, ba bie 2lrt beS geuerS unb baS Sllter beö g(eifd)eS beamtet

Werben muffen, fotgenbe QdtartQabm gelten: für ©eeffteaf, j £ott

bid, halbgar (rare), 6 Minuten, burdjgebraten 10 Minuten; junge

§ü()ner nehmen 35, Rauben 25 Minuten in 2lnfprud). gifdje wen*

bet man oor bem traten in (Speifeöl, bie anberen (Saiden aber in

gefdjmotgener SButtev um unb feroirt fie nad) bem traten fofort.

3um graten in öer Pfanne gehört gutes geuer, bamit baS

f?letfdt) fd)nc(t an ber 2lußcnfeite erhärtet unb ber (Saft innen geljak

ten wirb, £angfameS ©raten unb Wenig Jett Derbirbt bie (Speifen.

33ei $atbS- unb §amme(ScotetetS bratet man beibe (Seiten gelb*

braun, bedt fie 10 Minuten gu unb läßt fie tangfam gar werben.

aufgewärmter graten barf fo wenig wie aufgewärmtes gteifdj

beim Aufwärmen wieber gum $od)en lommen; Dabei würbe baS 2Bie*

beraufguttfdjenbe Jjart unb gefdjmadloS werben unb baS gegen baS

Aufwärmen beftefyenbe 35orurtljet( nur betätigen. 9ftan barf eS nur

in Reißer Söratenbrüfje, refp. Reißer gtetfdjbrülje, auf einer (Stelle beS

OfenS, wo eS nid)t gum ®od)en lommen lann, wieber Ijeiß Werben

(äffen, bequemer ift eS, baS gleifdjftüd in (Scheiben gu fdjneiben unb

mit feiner warmen ©rüfye auf einen £opf mit Reißern Sa ffer gu [teilen.
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^ittbffeifö.

£)ag Steift oon einem gut gemäfteten Odjfen wirb toott feinem

anberen gleifd)e, roeber an 2öof)lgefd)mad nod) an üftäljrtoertlj, über*

troffen, unb feine gleifdjart fcermag bem menfd)tid)en Körper ben

©toffanfa£ fo gugufüfyren wie — her £)dj8.

®ute3 Üttnbfleifd) ift fett, bid)t, ton frifdjer garbe unö aitP e
'

neuntem ®erud). 2)a3 gletfd) Don jungen Spieren erfennt man an

bem toeijjeu $ett, ba$ ber alten Spiere an ber gelben $arbe beS $et

te$. 3unge3 Sftinbfleifd) gibt faftige traten unb gute« f^tetfd) gum

kämpfen, aber nur fd^tr»ad)e gleifcfjbrüfye, mät)renb ba$ Steift be

älteren £f)iere fefyr kräftige ©uppen liefert. 2)ie beffere ©orte be

9?inbfteifd)e3 f)at einen größeren -ftäfyruiertlj unb ift leid)ter nerbau*

tief), atS ba8 ber fd)led)ten ©orte. -Jftan foEte ba$ $leifd) niemals in

bem braunen Rapier, in lt<e(d)e3 ber ^(eifd)er e3 beim Verlauf ein*

nudelt, liegen laffen, ha e3 fetjr fdjnell ben unangenehmen ^a^ter*

gentd) annimmt.

Obenftefjenbe ^Ibbitbung geigt bie öerfdjiebenen Steile beS 9ttn*

be«, uad) bem Sftäijrtoertlje numerirt, mit Angabe beS je nadj 3af)reS*

geit unb Dualität oeränbertidjen 30?arftpreifet

n

;
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Gents $ $funb.

1. ©djtoangftücf, Rump Cut (gu (Suppe unb (guppenfteifd)), 12—16
2. &nbe, Tenderloin (baS feinfte ©tütf), 30—40
3. TOttelfd>angftücf, Middle of Rump, 14—18
4. 9Herenftücf, Sirloin (fefjr gut gu (Schmorbraten), 16—20
5. §interfd>nM, Bottom Round, 12—14
6. Unterfdjtoangftücf, Round (gum $odjen unb SBratett), 12—14
7. 9htß, Top Sirloin, 14—16
8. $orberrippe, Chuck Rib, 10—12
9. Sftittelrippe, Prinie Rib (für RoastBeef, engl, traten), 14—18

10. ©cf)utterb(att, Chuck, 8—12
11. Dberarmftüd: unb 23ug, Shoulder and Cross Rib, 12—14

12. gtcmfe, Flank, 8—12
13. Duerrippe unb ^abet, Plate and Navel, 12—14
14. 23ruftfern, Brisket, 6— 8

15. §ctl3, Neck (ein guteS $otf)ftücf), 6— 8

16. 23etne, Shins (gu gteifcprüfye), 4— 6

17. $opf, Head (gibt gute, fette ftteiftt)briü)e), 4— 6

Sirloin Steak, 16—20
Porterhouse Steak, 20—25

(Sin 800 «jpfunb faderer 9ttctftotf)fe enthält al$ feinfteS f^fetfd)

ettoa 90 «jpfmtb Roast Beef unb nur 10—12 $funb £ummet (Fi-

let, Tenderloin).

&e&oc§tez ^xnbftexfcfy (Boiled Beef). 2 Portionen.

1 ^fttnb ^teifd), am beften Dom ©d)tt)angftücf, totrb geftopft, unb —
rotH man ba§ gleifd) frafttg ijaben — mit 1^ Duart feigem ^Baffer,

etraaö (Sa(g f 1 gangen j^nnebel, 1 Wlöljxt unb d\x>a$ ©edierte guge-

fe£t unb \\ ©tunben gefodjt. ©obatb ba§ %it\\6) toeidj gelobt ift,

nimmt man e§ Ijeraug unb gießt ettoaS oon ber 23rül)e barüber, um
e$ marm unb fafttg gu ermatten. 23eim 2lnricf)ten fdmetbet man ba$

*yleifd) in J 3oH ^e > fdjräge ©djeiben, legt fte in ber äftitte einer

gewärmten (Sd)üffe( nneber gufammen, garnirt fte mit grüner

^ßeterftüe ober ©eHeriebtättcfjen unb gibt eine ©enf^, ©arbeHen- ober

GEapernfauce ober and) toarme§ @emü[e bagu.

^üinöfTetfcß cax& der &uppe mit einer prüfte
(Boiled Beef, Crust-baked). 3)a3 ©nppenfleifdj nimmt man au3
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ber Sßrü^e unb läßt eg etwas abfüllen. 1 (Sßlöffet Butter ^erläßt

man, gibt feingefyacfte ^wiebeln urtD feingewiegte ^ßeterfilie ba^u,

beftreidjt ba$ 9ftnbfleifd) bamit unb beftreut e3 fofort mit geriebenem

SBeißbrot, Pfeffer nnb ©at$; bann fe£t man eS in einen Reißen

Ofen ober brännt e8 in ber Pfanne, big e3 fd)ön braun ift. 9ttau

gibt GEapew*, ©arbetten* ober eine ©enffauce ba^u.

I?jtm6e*rßrafett (Roast Beef ). §ier^u eignet ftct) am beften

ein SRtppenftüd Don 5—6 ^ßfunb. 2)a3 gletfdt) wirb geHotoft, mit

etwas Pfeffer eingerieben unb in eine Pfanne gelegt, in Weldjer Kein

gefdmitteneS D^ierenfett mit 2 in Giertet gefdjnittenen ^wiebeln, i
Sttöljre, einigen ^ßfefferförnern unb i Lorbeerblatt Ijeiß geworben ift.

Stuf baS gleifdj legt man etwas Üftierenfett, gießt 1 £affe fodjen-

be3 Gaffer barüber unb fteflt bie Pfanne in ben ftar! gezeigten

Ofen. Sftan läßt ba3 gletfdj, gut gugebecft, 2 ©tunben braten.

Um ben traten faftig gu erhalten, muß er öfters mit ber 33raten=

brülje begoffen werben, aud) barf nid)t l)ineingefto<f)en werben. $ui*3

fcor bem 2Inrid)ten wirb er mit 1 Söffet ©atg beftreut unb nodjmatS

mit bem 23ratenfaft begoffen. 2Benn baS $Ui\dj innen nod) eine

rötf)tid)e garbe l)at, lann ber traten als gelungen betrachtet werben.

(Sin Keiner ^tnberbraten oon 2 $funb ®ewid)t ift in 35—40 Wu
nuten gar gebraten.

SDie ©auce wirb fjergeftellt, inbem man ben 23ratenfa£ mit etwas

Söaffer lostfodjt, entfettet unb mit etwas gefd)Wi£tem Stteljt fämig

mad)t. 9ttan fann Heine, (jtibfdj runb gefdtjälte SBratfartoffeln ober

aud) Stteerrettig, junge ®emüfe, 231umenfof)l ober ©pargetfalat ba^u

geben.

^jünöerßrafen im 'gopf qedxaten (Pot Roast).

2 Portionen. H bis 2 ^funb föt^en* ober SBvuftftücf (Brisket

of Beef) wirb gefloüft ; bann läßt man in einem £oüf Gierens

fettfcfyeiben Ijeiß werben, gibt 1 Sftöljre, 1 3wiebet, 1 ©djwargbrot-

rinbe unb etwas (Sitronenfdjafe ba^u unb bratet baS gleifd), unter

öfterem ^Begießen, auf bem £)fen. 2ßenn baS Sleifd) gebräunt ift,

gießt man 1 £affe fodjenbeS Söaffer ba^u. 9?ad)bem eS 10 9ttinu=

ten gebraten, wirb eS gefallen unb wieber übergoffen. 2)er £oüf

muß einen gut fd)ließenben £)ecfet fyaben, bamit ber £>ampf ben 23ra*

ten orbenttid) burdjbringen fann. 3n einer ©tnnbe foüte ber 23ra*

ten gar fein. £>ie (Sauce wirb wie beim Sftoaftbeef ^ergefteHt.
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fer ift t>om feinften Steile beg 9ftnbe3 unb toiegt je nad) ber @röße

be§ SfyiereS 4—12 "»ßfunb. 2luf ben ©peifefarten tüirb er aud)

Lungenbraten, SJcürbebraten ober Filet de boeuf genannt. Wlan

Ijäutet ba$ Steifdj, läßt bag an ber (Seite befinbtidje fttit baran unb

fpidt e§ ber Länge nad). £)ann legt man e3 auf untergelegtes 9cie*

renfett in eine ^Bratpfanne, übergießt e$ mit brauner Butter, gibt 2

Heine 3 tD ^e £,e ^n ' ! SDlö^re, ©eüerie, ^ßeterfüiennmrjef, J $funb roljen

©d)infen ba$u, faljt eS unb bratet e3 bei ferneuern geuer unb fleißi*

gern begießen in | ©tunben gar. 2)ann tod)t man ben 23ratenfa£

toS, feitjt i()n burdj unb gibt ifm gum traten. Sttan lann aud)

eine (Sfyampignonfauce bagu geben, toeldje auf fotgenbe SBeife ^ube*

reitet toirb: Wadjbem ba$ gleifd) auS ber Pfanne auf eine genmtmte

©djüffel gelegt töorben ift, toirb in ber Pfanne 1 Söffet Butter ge-

bräunt, 2 Söffet 9)ce^( gut bamit oermifdjt, hierauf 1 $int fodjenbeS

SÖaffer ober gteifd)brül)e ba^ugegoffen unb bie 9Jcifd)ung unter fort-

toäljrenbem Umrühren gum $od)en gebracht. 2)ann gibt man 1 ^int

frifd)e ober eingemachte dfyampignonS ba^u, läßt fte 5 Minuten fodjen,

tnürgt mit 1 Teelöffel Worcestershire Sauce, ©af^ unb Pfeffer,

unb gießt bie ©auce oor beut ©eröiren um ba& Steifd) Ijerum.

~gt\xi&exfc§moxBx<xtexx (Beef ä la Mode). 2 Portio*

neu. ©in fletneS, bideS ©tüd Oon 2 ^ßfunb, ober, toaS oortt)eitljaf=

ter ift, 3—4 *ßfunb oom ©djtoangftüd ober top of round toirb

geftopft unb mit ettuaS ©ped gefpidt. £)ann merben 2 Eßlöffel

SButter in einem £opf fyeiß gemacht unb ba$ gteifd) barin gebräunt;

fobann fügt man eüoaS fodjenbeS SBaffer, 1 ^unebel, 1 SJcöfyre, 1

Lorbeerblatt, ettoaS ^ßeterfüte, 3 Pfefferkörner, ©atg unb 1 ©tüddjeu

SBrotrtnbe Ijtngu unb läßt A3 gut ^ugebedt langfam 2 ©tunben

bämpfen. 9)can muß aber aufpaffen, baß bie ©auce nid)t einbratet,

toeSfyatb man Oon 3eit 3U ,3«* ein wenig fyeißeS SBaffer Ijmgufügt.

2>ie ©auce mirb entfettet, mit ettoaS äfteljtfdjttufce fämig gemacht

unb bie §älfte baoon über ba$ ^teifdj, bie anbere §älfte in einer

©aucenfdjüffel angerichtet. 9Jcan gibt ^Bratkartoffeln, SDcaccaroni

ober grünes ©emüfe ba$u unb garnirt ba$ gleifdj mit einem $ran^e

t>on ^3eterfilie unb $tabie3d)en.

Beef Steak. 2 Portionen. 1 $_funb sirloin ober top round
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mirb in 2 £{jet(e geseilt, fjctt unb (Seinen entfernt, geftotoft nnb

in firtgerbtde, runbe ©Quitten geformt. ü)ann merben -| Söffet SButter

unb ba§ gttt, meld)e§ man abgefdjnitten fyar, in einer ftad)en Pfanne

Ijeif} gemacht, bie Schnitten I)meingelegt nnb anf einer (Seite 3 tyflu

nuten braun gebraten, hierauf, olme fjinein^uftedjen, gemenbet unb bie

nad) oben gekommene (Seite mit Pfeffer unb Satg beftreut. 3ft bie

anbere (Seite braun gebraten, fo mirb aud) fte mit Pfeffer unb Satj

beftreut. -3m fangen bürfen bie (Schnitten btoS 5—6 Minuten

braten, fflan tegt fte bann aitf eine gemannte Sdjüffel, gießt ben

©aft über ba8 beef steak unb gibt nad) belieben ein (Spiegelei,

meldjeS oorfyer ringgumtjer glatt gefdjnttten morben ift, ober Hein

gefdmittene ^miebein, meldje in Dem ftztt gebünftet mürben, auf

jebeS beef steak.

Porterhouse Steak, £)iefe ©teafg ftnb eine amerifanifdje

Speciatität unb erhielten Ü)ren tarnen baüon, ba$ fte a($ etma3

23efonbereS in ben 23ier=£ocalen feroirt mürben, mo man ftarfeS 33ier

trän!. 2ftan benu^t ba^u ba$ befte Stüct ber £enbe. £>ie Steaf§

merben geltoüft, in gertaffene Butter getaucht unb mie ein beef steak

gebraten. ©emötnttid) merben fte ofme (Sauce feroirt, man lann

jebocr) einige geteilte ©arbeiten barauf legen.

^ßxexxev "gloffBrafen mit Zwiebeln (Vienna

Roast). 2 Portionen. 1 ^fuitb chuck steak mirb in 2 bäumen*

biete Scheiben gefdjnitten, gut geKopft, mit Pfeffer unb (Sat^ be*

ftreut unb 5—6 Minuten in Reißer, brauner Butter ober gutem

(Sdjmeinefett in einer fladjcn, etferuen Pfanne gebraten. Wlan be*

ftreut fte mäfyrenb be§ 23raten3 mit nubelig gefdntittenen ^miebetn,

menbet ben ^Roftbraten einmal um, täftt i()n auf beiben Seiten bräun*

lid), bie ^micbeln aüer nid^t 31t braun merben, richtet if)n auf einer

gemannten ftadjen <Sd)üffe( an, beftreut JebeS (Sd)ni£et mit gebra*

teuer „gmiebet, löft mit einigen Coffein Reißen 2Baffer3 ober S^ifd]-

brüfye ben Sßratenfaft in ber Pfanne to3 unb fdjüttet it)n über ben

SKoftbraten. Wlan gibt gebratene Kartoffeln bagu.

^eöütlfieiev ^iofidxaien (Braised Yienna Roast).

yjlau miegt etmaS ^ßeterfiliengrün, anriebet, GEttronenfdjate unb £(m*

miau fein gufammen, gibt e3 in fyetße 33utter, mäl^t bie gefallenen

SRoftbraten in SDtfet)!, legt fte in bie Butter unb bünftet ^ugebeeft i
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©tunbe. £)ann legt matt bett SBvaten auf eine gewärmte ©d)üf[et,
:

ügt ber ©auce etwas 9t"al)m ober ^(etfd)brürje bei, tod)t fie auf unb

gibt fte über ba3 gleifd).

§£>amb\XXQeX §tea& (Hamburg Steak). 2 Portionen.

1 $funb tooin top round wirb fein ge()adt, mit 1 (Sßlöffet get)ad=

ter ^wtebet, \ £t)eeföffet ©atg unb 2 $ri|"en fdnoaqen Pfeffer gc^

teür^t unb gut öermifdjt. 3)ann feuchtet man bie §änbe mit fattem

SBaffer an unb formt auS je 2 ößlöffet Sleifdj Heine runbe gleifd)*

Indien. 2 (Eßlöffel 33utter Werben in einer ftacrjeu -Pfanne f)eißge=

mattet, bie ©teaf'3 auf jeber ©ehe braun gebraten unb bann auf

eine erwärmte ©d)üffe( gelegt. hierauf mifdjt man gu ber Söutter

unter foitwärjrenbem Dfiiljren 1 Söffet Wltty., fobann eine £affe rjeißeä

SBaffer, tagt auffodjen, gibt Pfeffer unb ©al^ nad) ©efdjmad ba^u

unb gießt biefe ©auce über bie ©teafS. 9ftan !ann @emüfe, $artof=

fein ober ©atat bagu geben.

§?Cetrc^augeC (Beef Ball). 2 ^ßfunb gef»acfte^ fötnbfleifdj

unb J ^funb getjacfteö ©djweinefleifd) Oermifdjt man mit 4 üiboU

tern, 2 ganzen (Eiern, 2 geriebenen (Semmeln, etwas ©afy, Pfeffer

unb allspice nebft £ £affe fußen 9taf)tn, arbeitet WitQ gut bura>

einanber, formt bann eine $uget unb binbet fte in ein ©tue! neuen,

gebauten 9Jcu3lin ein. 2)ann legt man bie $uget in einen Stopf

mit ftebenber gleifdjbrü^e ober fod)enbem ©atgwaffer, lägt fte 1J
tunbe barin ¥od)en, nimmt fie fjerauS unb legt fte auf eine ge*

wärmte ©Rüffel. SDran gießt eine (£apents, Tomaten* ober ©arbel-

(en*©auce barüber.

giauerßrafen (Sour Roast of Beef). 2 Portionen,

bis 3 ^funb gteifd) oom ©d)Wangftüd ober top sirloin wirb

gellopft, in einen £oüf gelegt unb mit nid)t gtt fdjarfem Reißern

Sffig übergoffen, ben man mit 2 in ©djeiben gefd)nittenen „ßnnebetn,

2 Lorbeerblättern, einigen gellen unb ©ewüqförnem rmt auflohen

[äffen. SDran [teilt ben £opf, mit einem £udje gugebedt, 2 £age

[ang an einen füllen Ort. $or ber Zubereitung ^trb ba$ ^leifd)

abgetrodnet, mit, in Pfeffer unb ©afg umgewenbeten fingerlangen,

crjmalen ©treifen ©ped gefpidt, in eine Pfanne, Worin man \ $funb

ftterenfett ober Butter l)at l)eiß werben laffen, gelegt unb auf betben

©eiten bräunlid) gebraten. SDann gießt man etwas rod)enbe3 Saffcr
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in bie Pfanne, gibt <Satg, 1 in ©Reiben gefdmittene 9ftöf)re unb

eine ©djwargbrotrinbe Ijingu, unb tagt ben traten unter fleißigem

begießen in 2 (Stunben gar Werben. §at man ein ©tuet gteifd)

oon 6 ^Pfunb, fo brauet man 2| ©tunben gum traten. 9#an

fann audj baS ©piden untertaffen unb in ber legten falben ©tunbe

beS 23ratenS 1 £affe fügen Satyrn ober äftildj betfügen. 9ttan be*

ftreut fobann ben traten mit geriebenem 93rot (b. Ij. nur wenn er

im Ofen fertig gemacht Werben fann) unb läßt unter oorfid)tigem

begießen eine prüfte baden, ©oüte bie ©auce gu fet)r eingelocht

fein, fo Oerbünnt man biefelbe mit etwas Söaffer unb ditronenfaft;

ift fte gu bümt, fo fügt man etwas 9ttel)( fyingu unb lägt nodj ein*

mal auflohen. Wlan gibt ©algfartoffeln ober KartoffeltTöge bagu.

^ioCCftrafett (Roulade of Beef ). 2 Portionen. (Sin afö

(Scheibe gefdjnttteneS $funb 23eeffteaffleifd) wirb geftopft unb mit

Pfeffer unb <&a{% gewürgt. 2)ann t)adt man 4 Unzeit ©pect, 2

^wiebeln unb etwas ^eterftüe fein, mifd)t bieS mit 3 (gglöffet ge-

riebenem SBrot, etwas Pfeffer unb ©alg, oertfyeilt eS auf baS gleifd),

rollt eS gufammen unb umwidelt eS mit einem gaben, bamtt bte

güüung nid)t IjerauSfättt. hierauf bräunt man 1 Söffet Butter in

einer GEafferole, legt baS gleifdj Ijtneut unb bratet eS Oon allen ©ei^

ten braun, gibt tum £dt gu £tit einige Söffet fyeigeS Söaffer, fo*

wie etwas (£itronenjd)a(e unb gefcfjrtittene (Sellerie bagu unb lägt eS

unter öfterem 33egtegen, gut gugebedt, 2 ©tunben langfam bünften.

2)ann nimmt mau baS ^Ceifdt) l)erauS, gibt nad) belieben 1 ®taS*

d)en Sßeigwein, etwas (Eüronenfaft unb 1 Söffet kapern l)ingu, lägt

bie ©auce nod) einmal auffodjen, feif)t fte burdj unb giegt fte über

baS gteifd). 9iftan gibt (3at$* ober geröftetete Kartoffeln, aud) SfteiS

bagu.

^xcQetfteinex §tl'etfc£ (Bavarian Stew). 2 Portionen.

£)er Sftame biefeS gtetfdjgertdjteS fommt batjer, bag bie Sßewofjner

ber £>onau*(Sbene in ber ©traubinger ®egenb bei iljren Ausflügen

nad) bem im batyrifdjen 2Mbe gelegenen ^ßtd^elftetrt il)r gur Sttaljt*

geit befttmmteS gleifdj gerfd)ttitten unb mit ben nötigen 3utl)aten

Dermifd)t in befonberem 23ted)gefd)irr mitzunehmen unb im freien

über einer (Spiritusflamme gu !od)en pflegen. £nx Zubereitung

biefeS ®erid)teS gehört uor Am ein paffenbeS @efäg, eine auS

3Wei in einanber greifenben fetten beftcljenbe 23(ed)cafferole, welche
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fo feft fdjtießt, baß man fte auf bem fetter fo toenben tantt, baß

bcr 3)ecfe( ^um 23oben toirb. Unter bem tarnen „Pcfjelfteiner 2D?a*

fcfyine" tft biefe 23ted)cafferote in ben größeren Kücf)encmricf)tungS*

®efd)äften gu (jaben.

1| $funb mageret, fer)nenfreieö 9?inbfteifd) (Sirloin ober Round)

mirb geflopft, in ftngerbitfe SBürfel gefcrmitten, gut gefallen unb

ettoaS gepfeffert. SBäljrenb baS ©al$ baS 5^W burd)$tef)t, fcf)netbet

man 6 mittelgroße rolje Kartoffeln in nid)t 3U bünne ©Reiben,

bann, toenn mögtid), junge 2#öf)ren in flehte 2öürfet, ungefähr 1

Kaffeetaffe ootl, ebenfo \ £affe flein gefdjnittene ©eHerie unb je 2

Söffet flein gefdjnittene ^ßeterfiltc unb ^wiebeln. £)en S3oben beS

Kod)gefd)irreS belegt man reid)lid) mit Wlaxt auS $ftubStnod)en

ober mit 9?ierenfett unb etwas 23utter, barauf fommt eine ©djidjt

gteifd), toetdje bann mit einer <Sd)id)t Kartoffeln unb 9ttöl)ren, Der*

mifd)t mit ben gefd)nittenen ^toitbtln, (Sellerie unb ^eterftlie fomie

einer 2ftefferfpi£e Kümmetförnern, bebecft ttnrb. 5Son biefen ab*

h)ed)fetnben Sagen, roobei gum ©d)fuß eine Sage ^ftinöSmarf fommt,

tljut man foüiel in baS @efäß, ba$ baffelbe gefüllt ttrirb. 3)ie bei*

ben £l)eite toerbcn nun feft auf einanber geftecft, unb baS @erid)t

auf bem $ur Sftafdjine gef)örenben ©pirituSapparat 1 ©tunbe lang

gelobt 3n ber .ßnnfdjengeit tt>irb bie (Jafferote nad) einer falben

©tunbe einmal umgetoenbet. (3n ber Küdje fod)t man eS auf ber

Reißen ^erbplatte ober auf bem @aSofen.)

aufgetragen ttnrb baS @eridjt in ber ^3icl)elftetner ^ftafdjine.

33ei großer 2Bäfdje, beim Sfteinmacfyen ober Umgießen ift eS toegen

feiner fdjnetlen 3u^ ere^ung jonrie feiner 9^af)rr)afttgfeit unb feinet

2öol){gefd)macfeS ber §auSfrau befonberS ^u empfehlen. (§S fjat ein

ausgezeichnetes 2lroma unb fommt als ein SiebtingSgerid)t beS %vcc*

ften 23iSmarcf öfter auf beffen £afel. Serben bie gefallenen unb

gepfefferten gtcifdjftücfe, el)e man biefelben in ben Xopf fd)id)tet, bei

[tarier §i£e in einer 33eefftealpfanne mit fjeißgemadjter SButter unb

•ftierenfett etroaS angebraten, fo fdjmecft bie ©peife umfo beffer ; aud)

lann man bie Portionen ber Sttöfyren, ©etterte, ^ttriebetn unb $eter=

ftlie je nad) ©efdmtacf beränbern.

$ltCafc£ (Hungarian Goulash.) 2 Portionen. 1 $funb

mageret 3?iubfleifd) ttnrb geflopft unb in baumenbicfe oierecfige 2öür?

fei gefdmitten. 9ttan mad)t eine fein gefcfjnittene ^unebel, etttmS
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Salg, 1 ^ßrife Kümmel itnb 1 $cefferfpi£e <ßaprifa ober Weigen

Pfeffer mit- 2 Ungen fleingefdjnittenem (Sped unb 1 £l)eetöffel 53ut^

tev Ijetß, lägt ba3 f^letfd) bann etwa§ anbraten, ftäubt 1 (Sfetöffel

9JM)t barüber, gibt 1 £affe gteifd)brüf)e ober l)eige3 SBaffcr

bagu unb lägt e3 gut gugebedt 1|- Stunbe bünften. -3n bei* testen

falben (Stunbe lägt man einige in Viertel gefdmittene rolje Kartof^

fein mttbünften. Stftan lann aud) bie Kartoffeln für ftd) lochen unb

at3 Beigabe, mit etwas geljadter ^eterfilie beftrcut, bagu geben.

$iZcpfe (Beef Balls). 2 Portionen. \ $funb ^inbfleifd)

tont Top of Sirloin ober Round unb \ 'jßfunb (Sd)Weinefleifd)

Werben tum £aut unb Seimen befreit unb fein geljacft, ebenfo einige

Sarbelien. X)ann werben 1 feingefdmtttene ^wiebel, Pfeffer, Satg, ein

Wenig SDtafatnufc, 1 (St, 1 geriebenes Sftüdjbrot ober 1 geflogener

3wiebad: mit bem §leifd) gut burdjgefnetet. 3)a3 Sleifd) formt

man in 6 (Stüd runbe Klopfe unb wätgt fte in gertebenem ffixldy

brot. §ierauf Wirb 1 (Sßlöffel Butter mit 1 gefdmittenen Riebet
gebräunt unb bie Klopfe barin 20 Minuten, gugebedt, langfam ge*

braten. ^u oer Mfje tt)ut man 1 £affe fodjenbeg SBaffer, 2 (£U

tronenfdjeiben, tt\va$ geriebene (Semmel, lägt bann bie SBritlje auf-

fodjen, legt bie Klopfe l)inein unb rtdjtet an. Tlaxx gibt gefod)te

Kartoffeln, (Salat ober @emüfe bagu.

^xxcabettett (Fricandelles). 2 Portionen, j ^pfunb fein

ge()adte3 Sftinbfleifd) wirb mit einer in SBaffer aufgeweid)ten (Sem-

mel, weldje fobann orbenttid) auSgebrüdt wirb, etwas Pfeffer, Safg,

fowie etwas gertebener (Sitronenfdjale unb 1 (St gut öermengt unb

atSbann 6 gricabellen baoon geformt, bie in brauner SButter ober

Jett mit getfdjnittenen j^^fa au f Reiben Seiten braun gebraten

Werben, äftan gibt fte gu allen Wirten ®emüfe, Salgfartoffetn ober

Salat, ffllaw lann audj 9?efte oon gebratenem ober gefodjtem Jleifdj

bagu benu^en, nur ift eS bann beffer, auf ungefähr 1 ^fttnb Jleifdj

2 (gier gu Oerwenben; benutzt man Ijalb frtfdjeS unb l)alb getodjteS

Sletfdj, fo genügt jebocl) 1 (St.

3taCfc£er $>afenßrafen (Mock Rabbit). 2 Portio*

neu. % ^Pfunb gelmdteS mageres ^inbfleifd), \ ^ßfunb geljadteS

Kalbfleifd), 3 (Sier, 1 feingefdjnittenc gwiebet, 1 ^a ff
e geriebenes

SBeigbrot, 1 £l)eelöffet gewiegte '»ßeterfttie, 1 Teelöffel (Salg, etwas
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ÜÄuSfatnuß unb 1 2ftefferfyi£e Pfeffer Werben gut gemifd)t uub wie

ein langes 2aib 33rot geformt. 2)ann fdjneibet man <Süed in bünne

fdjmale (Streifd)en unb ftedt biefelben in bie Dberflädje ber 8ktfd)=

maffe fo, baß biefelben nod) ein Wenig IjerauSfteljen. -5m SBratofen

Wirb biefer traten am anfel)nltd)ften unb wol)tfd)medenbften. 2>a8

gleifd) wirb mit \ ^funb Butter unb 1 £affe 2£affer in einer 23ra=

tenofaune 1\ (Stunben unter mehrmaligem begießen gebraten. J

Stunbe bor bem $lnrid)ten wirb 1 £affe biefer, faurer Sftafjm barüber

gegoffen; ober man lann aud) haß gleifd) oor bem Söraten mit gerie=

bener Srotrtnbe überftreuen. SDcan gibt (Salat bagu; falt aufge-

fd)nitten fdjmecft biefeS @erid)t gum l'undj ober £fyee oor^ügtid).

^feffex-lgott£aff (Westpkalian Beef Stew). 2 $ *
tiouen. 2 *ßfunb Äurjrtppe wirb in bottar-große (Stüde gefjatft,

mit fyeißem SBaffer übergoffen unb mit 1 ^3 int SBaffer unb etwas

(Salg auf6 8euer gebraut. 1 STaffe in (Sdjetben gefd)nittene ^wiebeln,

2 Lorbeerblätter, fowie ganzer Weißer unb 9Mfenpfeffer Werben f)iu=

gugefügt. (Später gibt man einige ditronenfdjeiben ofme Körner

unb einige dauern bagu. 2)ie (Sauce muß nad) Pfeffer unb &u
trone fdjmeden. $leifd)noßd)en, in gletfcprülje ober SBaffer gclod)t,

in bie (Sauce gelegt, mad)en bie (Stteife angenehmer. 9Jcan gibt

(Salglartoffetn bagu.

"gfttnöfTetfd^ mit "g&ö^ren (Inky-pinky Bcef). SSon

^nodjen unb gteifd)abföllen uiadjt mau eine Iräftige 33rül)e, weldje

man mit 2 fleingcfdjnittenen 9)cöl)ren unb 2 gefd)nittenen .ßwiebetn

auflodjt unb burd)fd)lägt. -3u biefe (Sauce gibt man Heine (SdjcU

ben oon laltcm 3toaftbeaf, fobaun einige Sftöljren, (Efftg, <Satg uub

Pfeffer unb läßt Wt8 nod) 5 DJcinuten beimpfen; bie (Sauce ber*

bidt man mit äftetjt unb Butter unb gibt als Beilage gelodjte Aar*

toffetn.

$iaZte& Htmöffetfc^ auf fxan^öfx^e &xi (Cold

Beef, French Style). ©efod)teS, faftigeS $iinbf(eifd) fdtjnetbet man
in fjübfdje bünne (Sdjeiben, orbnet biefelben auf einer (Sdjüffel, be*

legt fie mit ©arbettenftretfclfjen, gerfdjnittenen l)artgefod)ten (Stern,

^ßfeffergurfen, gel)adter ^ßeterfttie unb (Sd)nittlaud), ftreut etwas

Pfeffer unb <Salg barauf, gießt etwas (Satatöl unb (gfftg barüber

unb gibt eS, ol)ne gu mtfdjen, $x Stifcr).
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panierte Igixnbftexfcfyfcfyexbexx (Slices of Beef
Baked). $tergu oerttienbet man Sftefte oon gebämüftem ober audj oon

gefodjtem $Unbfleifd), fdjneibet biefelben in ©djeiben, beftreidjt fie

mit (§i unb nml^t fie in geriebenem SBetßfcrot, nm fie in feiger

23utter ober ftttt braun ^u braten. (Sine ©enffauce unb gefachte

Kartoffeln gibt man ba^u.

gfCetfc^mitJp (Piain Hash). Uebrig gebliebene^, gefotfjteö,

gebratenes ober gebämpfteg SRinbfteifd) mirb fein gefyadt. 3U *

Duart baoon nimmt man 1 feingefdjnittene anriebet unb 2 Ijartgc*

fodjte, gewiegte (Sier, mi(d)t alles gut mit 1 £affe feigem SBaffer,

ttjut e$ in eine Pfanne, fügt nod) 1 (Sßlöffet 23utter, ettoaS Pfeffer

unb ©alg bei, unb läßt e§ unter forttoäfyrenbem Umrühren auf einem

fd)toad)en Jener 15 Minuten bünften.

^eGacßertes §ttexfcfymxx& (Baked Hash). l *ßhtt in

©Reiben gefdjnittene rol)e Kartoffeln toerben in einer Pfanne mit

1 'jßint SÖaffer 5 Minuten gerodjt ; bann toirb 1 Duart in Keine

©tücfe gefdjnttteneS, gefod)te§ ^inbfleifd) mit nod) eÜoaS 2Baffer,

um bie SD^affe feudjt gu galten, gugefe^t, unb Weitere 10 Minuten

gebünftet. hierauf mirb e8 Oom Jeuer genommen, 2 gefdjlagene

(Eier, 1 Teelöffel ©alj unb 3 ^3rifen Pfeffer bamit öermtfdjt. Sftun

gibt man ÄS in eine 23adform unb bädt e§ 20 Minuten in

einem feigen Ofen.

§?Cetrdpeterßuc£en (Omelet of Beef). 2 Portionen.

1 ^funb Jteifd) unb 2 ^toiebetn Werben fein gewiegt, mit ialt ein*

getreustem unb lieber auSgebrüdtem SBeißbrot, bem nötigen ©at^,

Pfeffer, etwas «Senf unb 3 (giern gemtfd)t unb bann in ber (Sier*

ludjenpfanne mit 1 Söffet S3utter ober Jett auf betben (Seiten Ijett*

braun gebraten. 3)ie 9ttaffe muß etwas bünn fein. 23enu£t man
Stefte get'od)ten JteifdjeS, fo nimmt man auf 1 "ißfunb Jteifd) 8 (gier.

(S)efod)te§ j(etfd) ift troden unb mürbe baljer bie 9Jcaffe ofyne reid)*

ItdjeS (5i brodeln. Jletfdjeierfudjen (äffen fidj fcfynell zubereiten

;

man gibt irgenb einen (Salat ba^u.

~gö&eZftexfc§ (Corned Beef). 2 Portionen. 1} <Pfunb

Corned Beef oom ©diwan^ftüd (Rump) totrb getoafdjen, mit

fod)enbem SBaffer aufgeteilt unb 1-J ©tunben gefönt, (Sott e3 fatt

genoffen werben, fo lägt man eS in ber 23rül)e natjejn erfaften, ttjut
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e8 in eine irbcnc Sdjüffet unb befd)tt>ert e$ mit einem 23rett unb

barauf gelegtem 23ügeteifen. 2Öitt man e§ ttmrm effen, fo tljut man
2 fjalbirte ^nnebetn, fott) ^c e^ncn feinen in 4 Stücfe gefdjnittenen

Kopf SBcißfraut ba^n unb läßt iljn 1 ©tunbe mit bem gteifdj fodjen.

3e nad) @efd)tnad: fann man Kartoffeln mitfodjen. §at man ein

großes Stücf gteifd), fo rennet man auf jebe$ 'jßfunb Jteifdj •£

©tunbe ^odjgett- KatteS Corned Beef fann man mit gefyadten

^roiebetn unb gcrftogcnen Kartoffeln, unter 3ufa£ oon ettoaS in

SButtcr angeröftetem SBcdmc^I (geriebenem 23rot) oermifd)en, in fteine

Collen ober Kud)en formen, biefe ttrieberum in -üBecfmeljl umbreljen

unb in feigem Sdnnatg ober ^Butter baden. %nö) als (Salat ift

falte« Corned Beef oermenbbar. 3e nad) Duantität beä $(eifd)e3

fdtjnetbet man .ßttriebeüt nidjt aÜju fein, r)acft 1 ober 2 Ijartgefodjte

(Siröeiße; bie £)otter baoon gerrü^rt man mit Satatöt, fügt tangfam

nad) unb nad) (Sffig Ijingu, ebenfo ©alj unb Pfeffer unb fluttet

£e£tere$ über bie feingefcrmittene Sflaffe. 2ludj ein (Sßtöffet £afet*

fenf ba^ttnfdjengerüfyrt f^mecft gut.

$eträuc£erfe i^xnb&%xxtt£e (Smoked Beef Tongue).

£)ie 3un9 e ^irb % Stunben in lautoarmeS SBaffer gelegt. Sftan

tagt fie bann in 2^ ©tunben toeid) fodjen, gieljt bie §aut ah unb

fdjneibet fie in Sdjeiben. Kalt ober toarm ift bieg eine oorgügtidje

^Beilage gu (Srbfen, Kojtrabi, (Spinat unb 3Binterfof)t. £)ie 3un*

genfcrmitte toerben tran^förmig auf eine Sdjüffet gelegt unb mit ^ße*

terfitie in ber Sftitte unb im Kranke fjerum garnirt.

~gtxnb&$ttXtQe mit J^Ctltce (Beef Tongue with Sauce).

(Sine frifdje 3un9 e rD ^rö m^ etwa« Satj gtoei Stunben gelobt unb

bann abgezogen. 2 Söffet Butter läßt man in ber Pfanne r)etß

toerben, fdjnrifct barin 1 mittelgroße feingefcrjnittene 3 ll:, teDe f unb 2

(§§töffel SJMjt gelb, gibt Oon ber eingelochten 3un9enDru ^ e &<W
fonrie einige Gutronenfdjeiben (oljne Kerne), etnmS Pfeffer, audj

toofyl | ®ta3 ^öeißmein unb legt bie in Scheiben gefdjnittene 3un9 e

in biefe fodjenbe SBrülje. 9?ad)bem fie J Stunbe tangfam barin ge*

fodtjt Ijat, ridjtet man an. 2)ie Sauce, toetdje red)t fämig fein muß,

giel)t man mit 1 (gtbotter ah, fdjfägt fie burdj unb gibt fte über bie

3unge. 3)iefe§ ift eine feine, toofytfdmtedenbe Speife. ®tbt man 1

(gßtöffet getrottete (£l)ampignon3 unb 1 Heine 9ttefferfpi£e ^aprifa

in bie Sauce, fo toirb fie pifanter.
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gebratene QcfyfenZebex (Bullock's Liver Fried).

2 Portionen. 1J $fttnb Ocf)fertIeber wirb abgefault, bte §aut ab*

gebogen, unb in fingerbide ©Reiben gefdmitten. 2)ann nimmt man

i $funb Sped (Bacon), fdjneibet ilm in (Streifen, beftreut biefelben

mit ^Pfeffer nnb ©cttg nnb ftetft fie in bte Leberfd)eiben, ftreut nnn

eünag 9)M)l bavüber nnb bratet fie in kontier nnb <Sd)mal~3 anf

beiben (Seiten brann. (§8 barf lein SBaffer gugegoffen Werben, fo

lange bie Leber in ber Pfanne bleibt. 2)ie Sauce bereitet man,

inbem man ettoaS fod)enbe§ SBaffer in ba§ f?ctt in ber Pfanne

fluttet, auffodjt, ettüaö fflefyl bagu rüfjrt nnb mit Pfeffer, ©atg

nnb etwas (Zitrone würgt.

@c§fen§evfrSb<XC§ee (Hash of Beef's Heart). 2 «Portio*

neu. \ §erg wirb gefodjt, red)t fein gefjadt nnb mit 1 Lorbeerblatt,

3 ^Pfefferkörnern, 1 $rife Allspice, 1 (Stüd Hein gefd)nittener <Satg*

gurre, einem eigroßen ©tütf SButter, (Sffig, 3uder unD ®a^ na^)

©efdmtad in 1J $mt fodjenbem Saffer 1 <Stunbe gelobt. 10 <m'u

nnten cor bem 5fttridjten gibt man 1 Söffet Korinthen bagn, läßt

anflogen, nnb madjt bte (Sauce mit etwas 9fter)t fämig. 9ttan gibt

(Sat^ ober geröftete Kartoffeln als ^Beilage.

^itffeCflecRe, JiaCdaitnen (Boiled Tripe). 2 $or*

tionen. l-J- ^fuub Kuttelflede werben, nadjbem fte gewafdjen nnb

gepult ftnb, mit heißem SBaffer aufs geuer gebraut nnb J- Stunbe

gefodjt. £)ann werben fte in fattem SBaffer abgefüllt nnb in 2 goll

lange, fdjmate «Streifen gefdjnitten, hierauf in fodjenbem (Satgwaffer

mit 1 ^wiebel, ffllöfye nnb 1 Lorbeerblatt 2 (Stnnben lang gelobt.

Sfngnnfdjen bereitet man folgenbe Sance: Man röftet 1 Löffel äfterjt

mit 1 Löffel SButter, aber nur fd)Wadj, bamit eS nidjt gelb wirb,

fdjüttet 2 Sdppflöffet 8teifd)brüt)e ober t)eißeS SBaffer bagu, gibt

ein wenig geriebene (£itronenfd)ale, ben «Saft Oon i (Zitrone nnb

etwas 2ftu3fatnuß baran; bie gefdmtttenen Kuttelflede läßt man
nod) \ Stunbe lochen, oerrüfjrt bann 2 (gtgelb, gieftt t>on ber Sauce

unter fortwäljrenbem Sftüfyren bagn unb gibt fte bann mit Kartoffeln

ober Rubeln gu Stifte. S)te in ben größeren Stäbten ber 55er. (Staa*

ten fä'nfltdjen Kuttetflede ftnb gereinigt unb gebrüht, aber nid)t gelobt.

&ebüxxfteie JUtffeCffedte (Stewed Tripe). 2 $or*

tionen. Kuttelflcde fotlten niemals geröftet werben, ba fte burdj
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Höften nid)t nur fdjtoer oerbaulid) toerben, fonbern and) an 2Bol)k

gefdjmad üertieren. 1 $funb gereinigte unb gelobte $uttetflede

toerben fein gerfdjmtten unb 1 ©tunbe lang in 2 @la3 Sßetßiuein

gelegt, ^ac^bem in einem £opf 1 Söffet SButter Jjetß gemacht unb

1 fein gefdjnittene Riebet bann fdjtoad) gebräunt toorben xft, leer*

ben bie $uttelflede (otme ben 2Bein, in toetdjem fie lagen) beigefei3t

unb langfam \ ©tunbe gebünftet. ©obatb fie gar luerben, lommt

©alg unb ein bolmengroßeg ©tue! gteifcfyertraft bagu. (Srji loenn

bie ^uttetflede oom Seuer genommen finb, wirb 1 (Sßtöffet 2Bein*

effig unb bei* Sein, in toeldjem fie gelegen, gugerüljrt unb b ; e nö*

tf)tge äftenge Pfeffer barauf geftreut. 1 (Sßtöffel kapern Beigefügt,

madjt bie ©neife gu einem oortrefftidjen SOcittel gegen—- $a£en=

jammer.

^iUißettfex (Cow's Udder). £)aS $uf)euter ift feiner mannig*

fadjen ^enr-enbung unb 23iHig!eit toegen in ber $üd)e fe^r uüi^üd).

£)a£ (guter toxxb getoafdjen unb in einem großen Xopf mit ©a(^

toaffer, 1 .ßroiebel, * Lorbeerblatt unb etroaS Söurgelmerf langfam
4—5 ©tunben gelobt. £)ann nimmt man e§ au8 ber SBrüIje, lägt

e8 abfüllen, flautet e§ unb fdjnetbet e3 in breifingerbreite ©Reiben,

3n (gi unb ettoa§ geriebenem 2Beiprot genialst unb bann in $8nU

ter gebraten unb mit etma3 (gitronenfaft beträufelt, geben tiefe

©Reiben eine paffenbe Beilage gu (©auerfraut, (Brünfofyl, (grbfen

unb hülfen, 9#an lann and) bie ©Reiben in einer (©arbeiten^ S xvl^
bei- ober Somatenfauce bünften. 35te 23rülje, toortn ba$ (guter ge=

fodjt nntrbe, lann man gu $ln&, 9?ubel- ober @räupd)enfupoe ber*

loenben.

£)a§ $atbfleifdj ift am beften öon einem £fjiere, ttietd)e§ 6—

8

2Bod)en alt ift. 3)aS gteifd) jüngerer Spiere ift toäffertg unb rraft=

loS, bagegen ba3 ber 3 Monate alten Kälber grobfaferig. @ute3

$albfleifd) foH eine garte rofa §m*be unb reid)ltcr)eö toeißeg %dt
Ijaben. Dbgteid) eS ba§ gange 3af)r, befonberö in SBatjern, gegeffen

nrirb, fdjmetft e£ bod) oout 9)cat big (September am beften.

g>eßrafener ^aCBsfdpCecjeE, JteuCe (Roast Leg
of Veal). (giu 3tüd oom 8d)(eget ober eine gange $eule wirb
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gehäutet, mit einem feuchten £ud)e gereinigt nnb mit Salg unb

Pfeffer eingerieben. 3n einer Bratpfanne läßt man 2 Söffet Butter

unb ba$ abgefd)nittene gett fyeiß toerben, fügt 2 in Sdjeiben ge*

fdjnittene ^nnebeln unb 1 üDTOve fyingu, legt ba3 gleifd) in bie

Pfanne, übergießt e3 fofort mit ber Reißen Butter unb bratet e3 in

einem Reißen Ofen unter öfterem Begießen mit ber gefdratolgenen

Butter i Stunbe. 3)ann fluttet man 1 £affe fjeißeö SBaffer gu

ber Brüfye, legt ein Stüddjen Brotrinbe unb too möglich einige ge*

trodnete (£f)ampignong bei, begießt ben Braten öfters, unb laßt ein

8—10 sßfrnib fd)toere3 Stüd g(eifct) 2—2£, ein Meines Stüd

1J—1£ Stunben braten. 3n ber testen Biertelftunbe fann man
ba§ gteifc^ mit einigen Coffein faurem ^ftaljm übergießen, tooburd)

e3 eine fdjöne prüfte bekommt. £)a3 an ber Pfanne $lngefe£te ttrirb

mit einem Bledjlöffet abgefragt, nod) einmal mit ber «Sauce aufge*

fod)t, burdjgefetljt unb in einer Saucenfd)üffel fertrirt. W Bei*

tage bagu gibt man geröftete Kartoffeln, einen ber fcerfdjiebenen

Wirten Salate ober dompot.

JtaHteSratett im <@opf (Pot Roast of Veal). 5m
(Sommer ift e£ angenehm, auf einem @a§* ober Keroftnölofen gu

braten. Wldn fyäutet baS gleifd), nnfd)t eS mit einem feuchten £ud)e

ah, läßt in einem £opfe Butter, gett unb einige Streifen Sped
(Bacon) mit 1 anriebet Ijetß Serben, legt ben mit Salg beftreuten

Braten hinein unb läßt if)n an beiben Seiten IjeHbraun toerben,

mäln-enb man ifyn öfter f)in unb t)er fd)iebt, ot)ne hinein gu fteetjen.

£)amt gießt mau % S^affe 9ftüd), fonric nad) unb nad) i £affe SBaffer

(jingu, fügt 1 Lorbeerblatt bei unb läßt i()n gut gugebedt, mit ber

runben Seite nad) oben, unter öfterem Begießen, tote beim Dfenbra*

ten, 1|- Stunbe lang braten, Stimmt man ein größereg Stüd gleifd),

fo muß man e3 J ober % Stunbe länger bünften taffen.

gedämpftes Jtal'ßffetrd? (Stewed Veal). 2 Portio*

nen. 1£ btö 2 ^pfunb $a(bftetfd) nrirb in einem £opf, toorin 2 Söffet

Butter fjeiß gemadjt mürben, oon beiben Seiten fyeltbraun gebraten,

gefalgen, mit einigen Söffein §teifd)brü()e ober Sßaffer, toorin öorljer

3nriebeln, SBurgetmerl unb ^feffertörner 1 (Stunbe lang gefod)t

Ijaben, übergoffen unb atSbann im ^tgebedten £opfe 1 Stunbe lang

gebünftet. £)aS 2öeid)bünften muß mit toenig Brüfje gefdjeljen, toeil

baburd) ba$ gteifd) fd)madl)after nrirb. 3)arum oergögert man ba$



^ugießen, &i$ ber 93ratenfa£ gang lurg eingefdmtort ift. 3)a8 an>

gerichtete Steift ttrirb mit (Sdjmorlartoffetn garnirt unb mit ber

(Sauce, toeldje man mit etwas gtetfcfjbrü^e ober SBaffer tirieber auf*

gefod)t unb burdjgefeifyt l)at, übergoffen. Sa^u gibt man folgenbe

@emüfe : (Sauerampfer, (Spinat, 23tumentof)l, (Spargel, 9)?öl)ren,

(Sellerie unb $of)lrabi; ober folgenbe «Saucen : Tomaten-, ^eterftlien-

unb 9tteerrettigfauce. gerner munben alle Wirten grüner (Salat ba^u.

^ebämpftev §Lalb*bxcden in ~g$uttexmxZc§
(Stewed Veal with Cream Sauce), ©urdj Äfbetoaljren in 23ut*

termild), welcrje man einen um ben anberen £ag erneuert, lonnen

aud) gamilien auf bem £anbe, bie nicrjt immer frifcf)eö gtetfcr) er*

langen unb baffelbe nur fdjtoer oor unangenehmem 23eigefd)matf

fd)ü£en f'önnen, ba% Kalbfleifd) im Sommer 4—5 £age, im Sinter

hoppelt fo lange betoafyren. 3um ®ebraud)e toirb e$ bann abge*

fpült, abgetrodnet unb in bie fyeiße 33utter gebraut, um barin 1

(Stunbe lang gu braten. 2Benn etft>a3 <Sd)in!en, einige >$toiebtl\\,

1 Lorbeerblatt, etmaS 9Dxu3fat unb SBurgelroerf mit bem gleifdje

gebünftet niirb, fo erl)öf)t baS ben Sföofjlgcfdjmad bebeutenb. 3n

bie (Sauce gibt man \ Üaffe Sftafmt, fodjt fie auf unb toik$t mit

ettoag (£itronenfaft.

gfcaib&nxexenbxaien (Roast Loin of Veal, Kidney
Part), gur eine fleine ^erfonen^afyt, too eine Keule px Diel märe,

ift ein Ücierenbraten fefjr angenehm. (Sin -Kierenftücf oon 3 ober

mef)r ^funb mirb auSgebeint, ba$ bünne S3aucf)f(eifcr) innen mit

<Sal£ unb Pfeffer eingerieben, über bie Vieren gerollt unb mit Q3inb*

faben öerfdjnürt. Sftan legt ba% gleifd) in rjetße 53utter unb bratet

e3 unter fleißigem begießen 1| (Stunbe lang. 3)ie «Sauce rnadjt

man tüte beim Kalbsbraten. Wlan fann and) nad) lftünbigem traten

1 £affe fauren Satyrn barüber fd)ütten, unb unter öfterem begießen

eine braune prüfte braten.

g>efüdfe §Xatb*bxxt.\i (Stuffed Breast of Veal). Sie

SBruft hJirb gel'lopft, bie $Uppeuinod)en furj abgehauen unb baS

gletfd) üon ben ^ippentnodjen gelöft, fo baß e3 btoS nodj an beiben

(Snben gufammcn^ängt. 9ttan muß bie obere §aut gunfdjen gleifd)

unb Knoten auSbefynen, ol)ne ein 2odj barin gu madjen. (Sinige

Semmeln (Rolls) toeicfjt man in Saffer auf unb brüdt fie gut au3,
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1 Söffet Butter lägt man in Der Pfanne gergefyen, röftet bann 1

Söffet fein cjefd^xiittene ^wiebeln, gibt 1 Söffet Stteljl fowie bie ©em*
mein bagu nnb röftet bieg anf beut geuer big eg ftdj oott bcr Pfanne
log (oft. 2)ann nimmt man bie SCRaffe oom geuer, fdjlägt 4 gange

(gier tjinein, gibt ©at^, Pfeffer, Sttugtatnuß, gewiegte ^ßeterfüie,

ein Wenig Majoran nnb 1 Sftefferfpifce feingefcrmtttene Zitronen?

fdjate bagu unb mifdjt Äg gut. hiermit füllt man bie ®a(bg*

bruft, näfyt biefetbe forgfättig gu, bamit beim Braten bie Stillung

tttdjt Ijeraugflteßett lann, gibt fie in eine Bratpfanne, beren Boben man
mit einer gefdjnittetten ^wiebet, ^ierenfett ober ©pecffdjetben belegt

t)at, fdjüttet Butter barüber unb läßt fie unter fleißigem begießen

lf ©tunbe braten. Sßäljretib beg Brateng gibt man etwag fyeißeg

Söaffer gu, bamit bie ©auce nidjt üerbrenue. £)en Bratenfa£ fod)t

man log uub gibt iljn atg ©auce bagu.

^atttefc^uCfer (Roast Shoulder of Yeal) wirb in ber*

fetben SBetfe wie bie ^albgbruft zubereitet. 9ttan läßt beim (Stnfauf

ber ©djutter ben $nod)en Ijeraugneljmen, füllt ben ^31at^ weldjen

ber ®uodjen einnahm, mit ber für bie ^atbgbruft gebräud)tid)en

gütle unb bratet fie inte im t)ort)erget)enben Sftecepte angegeben würbe.

gfr,aZb$--{&oteZei& (Yeal Chops). 2 Portionen, gür eine

Heine ganülte finb Gtotetetg t)ortt)ettr)after atg Braten, weit teuerer

nur in größeren ©lüden wirflidj faftig zubereitet werben fann.

Brauchen (lotetet« aud) nid)t fo oiet ,3eit wie ein Braten, fo brau*

d)en fie befto meljr 2tufmerffamfeit, wenn man fie ttirf)t anbrennen

ober fafttog auf ben £ifdj bringen will. 1|- *$funb Dom 9tippen=

ftüd lägt man fid) beim (gutfauf in 4 ©lüde gurid)teu. 253er eg

ol)ue $nodjen liebt, löft fte rjeraug, ftopft bag gteifd) nnb bereitet

eg gn einer fdjönen runblicrjen ©d)eibe, beftreut eg mit ©at^ unb

Pfeffer, wälgt fte in (St unb l)ierauf in geflogenem Weißbrot ober

$wiebad. 2 Eßlöffel Butter ober ©crjmatz werben in einer Pfanne

fyeiß gemad)t uub bie (Soteletg hineingelegt. SÖäfjrenb bie untere

glädje ber GEotetetg in ber Pfanne bratet, bavf man biefetben nid)t

ruljtg auf einem glede liegen laffen; man muß fte Don 3eit $u

3eit Ijm* unb r)erfd)tebert, fonft brennen fte an unb befommen einen

brenglidjen ©efdjmad. -Oft bie eine ©eite braun gebraten, fo wenbet

man bie ©rüde um unb bratet fie bann nod) unter öfterem Bcgie=
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paar tropfen ©tronenfaft b aruber gu träufeln, ift fefjv gu empfehlen.

23lumenfol)l, (Srbfeu unb ©pargel fdjmeden befonber§ gut bagu.Ä dotetetg fann man £ag3 guoor gured)t machen, in gertaffene

Butter tauchen ober oietmefjr gang bamit bebeden, fobag bie Suft

oom Steift abgefd)(offen ift; fo galten fie ftd) gugebedt fogar

einige Sage. dJlan Oermeibe e§, bie (£ote(ets> mit ber ©abel anga=

ftecfyeu, bamit lein ©aft Oertoren get)t,

Wiener gicßmt^eC (Veal Cutlets, Yiennese Style).

Man fdjneibet biefelben au3 einem $atb3fd)lege( gegen ben Jletfd)-'

faben Oon ber ©röge ber (lotetet^, Köpft fie tüd)ttg unb berjanbelt

fie bann tote (SoteletS. Sftan legt eine C£itronenfd)etbe barauf, ober

aud) fein geioiegte ©arbeiten, einige kapern ober @urfenfd)eiben.

giat$$XOVdaben (Roulade of Yeal). 2 Portionen.

1£ ^Pfunb $albfteifd) oon ber ®mte loirb in fingerbide, ungefähr

4 30H tauge unb breite, oieredige ©d)eiben gefdjnitten unb breit

geftopft Ä 2tbfd)nitte bon bem $a(bfleifd) toerben mit fyaib fo*

oiet ©pecf ober (Sd)infcn fein geioiegt ; bann gibt man 1 (Si, Pfeffer,

<Sa(g, ettoa§ geioiegte ^eterftüe unb 9Jcu6fatnug baruuter unb ftreid)t

bie SJcaffe auf bie g(eifd)fd)etben, rollt oiefetben gufammen, binbet

fie mit 33inbfaben unb tegt fie in einen £opf, beffen 23oben mau
mit 9cierenfett ober Butter nebft etwas Surgeüoerf betegt fyat.

9?uu bratet man bie ^toutaben an, gibt einige Söffe! gfeifdj&rüfje

ober fjeigeS Söaffer — unb, fo man I)at, 1 (${a$ Söeigioein —
bagu unb tagt fie 1 ©tunbe taug, gut gugebedt, meid) bünften.

£)ann nimmt man ben $aben ab, f'od)t ben Sratenfaft mit 2 Söffe tu

feigem SBaffer ober $teifd)briH)e to8, gibt, menn bie ©auce gu bünn,

nod) etloa3 SD^efjI tjinein unb giegt fie über bie 9?outaben. Wlan

gibt junget ©entüfe unb ©algfartoffetn bagu.

§Katb&cotetet& auf neapoUianxfcfye Jlrf (Veal

Chops with Maccaroni and Tomato Sauce). 2)te (Sotetetö

merben mit ©alg unb Pfeffer getoürgt, in (£i getaud)t unb in einer

9Jcifd)uug, gur §alfte üon geriebenem SBeigbrot unb gur §atfte oon

geriebenem ^armefanläfe umgeiuenbet, auf beibeu ©eiten fd)ön braun

gebraten unb gu 9)caccaroni3, bie mit etttmS £omatofauce oer*

mifd)t finb, gegeben.
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$t<xt&& -. gfrtcaffee (Fricassee of Yeal). 2 Portionen.

1| $funb $atbfleifcf), Dom Sßaudje ober oon ber Sßruft, fdjneibet man
in 1 £ott lange nnb ebenfo breite ©tücfe, mad)t 2 Söffet 23utter in

einem Stopf (jeiß, fügt £ Söffet ättefjl bei, legt baS mit ettoaS ©alj

beftreute fjtetfrf) ()inein nnb bünftet e3 J ©tnnbe. 2)ann gießt man

fo biet f)eißeS Söaffer fyingu, baß ba3 gteifcf) ^nr §ätfte bebeeft toirb,

gibt 3 ^fefferlörner ba^u nnb tagt e3 2 ©twiben tangfam beimpfen.

£>at man ©parget ober SBtumenfoljt, fo gibt man erfteren in SBaffev

guoor t)atb gar gefod)t bagn ; ber 23tumenfofyt toirb, in Keine ©tüc&

d)en gerfdjnitten, in SBaffer nnb ©atg tangfam gar gelobt, nnb be=

fyutfam auf ein ©ieb gelegt, bamit ba3 Sßaffer abfliegt nnb ber

33tumenlot)t ein fd)öne3 Infe^en betjätt. 2)cum rietet man ba%

gteifd) in ber SJtttte ber ©djüffel an, legt ben Stumenlo^t rirtgö

Ijerum itnb gibt über baS gteifcf) bie mit (Sibotter, etttmS Wltfyl nnb

(£itronenfaft Oerbidte gricaffeefauce. 9ttan fann and) SJiarl* ober

(Semmetftößdjen in bie ©auce geben.

(Sin anbere 2lrt gricaffee bereitet man, inbem man ba3

gteifdj mit <Satg nnb 1 Riebet m feigem SBaffer anfftettt nnb

\ ©tnnbe fod)t. £)ann loirb e3 in ©tücfe gefdjnttten nnb mit 2

Söffet Sutter, ettoaS gefcf)nittener gmitbtl, 1 Lorbeerblatt nnb ein

ioentg fein gefcfjnittener (£itronenfd)aIe in einen £opf gelegt nnb anf

nid)t gu ftartem geuer \ ©tunbe tang bei öfterem Umfcfymenfen ge*

bünftet. §ierauf nimmt man baS gteifcf fyerauS, rüljrt 2 Söffet

5£Ref)t in bie ©auce, füttt mit ber SBrülje, toorin ba$ $albftetfd)

gelobt umrbe, in bem SD^aße auf, baß bie ©ance bieftid) bteibt,

ttjut baS nötige ©atg fyingu nnb tagt ba$ gteifcf 1% ©mnbe lochen.

%$ox bem 2tnrict)ten rütjrt man 2 (gtbotter fonrie ben ©aft einer

fjatben Zitrone in bie ©auce. äftan gibt ©atgtartoffetn ba^u.

"gPfefiferffetfclp (Yeal with Pepper Sauce). 2 Portionen.

1£ ^funb $atb3bruft ober ?©d)utter Serben in 2 30H große ©tücfe

getfyeitt, mit tjeißem SBaffer abge6rül)t, mit frifd)em SBaffer abge*

tüfytt nnb auf ein ©ieb gum abtropfen gelegt, 3nbeß tagt man
1 Söffet Butter in einem £opf tjeiß merben, bämpft eine gefyacfte

3unebet barin, gibt ba3 gteifd) fjin^u, beftreut e3 mit Pfeffer, ©atg,

getjaefter ©tronenfdjate, 1 Sorbeerbtatt, 1 Söffet 9D^et)t, nnb läßt e3

gut gugebeeft
-J ©tunbe tang bünften. £)ann gießt man 1 £affe



^eißeö äöaffer bagu unb läßt nod) \ Stunbe beimpfen. $or bem

5lnrid)ten gibt man in bie Sauce ben Saft einer falben Zitrone.

i&aC&ffeirc^Copfe mit ^etexfxlxenfauce (Veal

Balls with Parsley Sauce). 2 Portionen, f ^funb gefyadteS

Äcttb* unb Sdjlueinefleifd) oermengt man mit einer altbadenen, geriet

benen Semmel (bie SRinbe bat»on mirb eingereicht unb gut auSgebrüdt),

1 feingefdjnittenen ßvoubtl, Pfeffer, Salg unb ein luenig SJcuSfat,

foroie 2 (Stent, mifd)t A3 gut untereinanber unb formt Klopfe

t)on ber @röße unb gorm eines (Sieg baöon. 3)amt fdjrotfct man
1 (ggtöffet Butter mit ettoaS SWefjt, benutzt e3 mit 1 £affe feigem

SBaffer, gibt \ Selleriefnollen, in Stüde gefd)nttten, ba^u unb

lägt biefelben meid) »erben, f Stunbe oor bem Slnridjtett legt man
bie stopfe in bte Sauce unb lägt biefelben tangfam gar lochen.

(Sollte bie Sauce einfodjen, fo muß man einige Söffet fyeißeS 2Baffer

bagu geben. 5 Minuten t>or bem 5lnrid)ten gibt man 1 Söffet fein

getniegte 5ßeterfilie in bte Sauce.

gebratene §KaW*tebex (Calf's Liver Fried). 2 fw*
tionen. 1 ^ßfunb KalbStebeu ttrirb abgefpütt, bie §aut abgezogen,

in 4 Scheiben gefdjnitten, mit Pfeffer beftreut unb in 9Jcef)t gemäht.

2)ann mad)t man 1 Söffet 33ntter in einer Pfanne Ijetß, gibt ettoaS

geljadte ^nnebel unb ^eterfitie ba^u, bratet bie Seber in 10 SJhnu-

ten auf beiben Seiten braun unb falgt fie. SängereS traten ober gu

früljeS Satten mad)t bie Seber troefen. SJcan fügt 1 Joffe SBaffev

bei, beeft ^u, läßt bie Seber nod) 2 Minuten bampfen unb -rietet

fie bann fofort in ber Sauce an. 1 Teelöffel £ifd)fenf (Mustard)

in bie Sauce gerüfyrt, nad)bem bie Seber au3 ber Pfanne genommen

ift, mad)t biefetbe gettmrgig. 9Jcan gibt @emüfe, Salat ober Kar-

toffeln ba^u.

gebratene c&ebex mit ^pecß (Liver and Bacon).

2 Portionen. 1 ^funb Seber nrirb in bünne Scheiben gefdmitten

unb abgebrüht. 2)ann fdmeibet man \ *ßfunb Sped (Bacon) in

ebenfo oiele Scheiben ttne man bie Seber gefdjnitten l)at. 2)iefe

Spedfd)eiben bratet man in ber Pfanne braun, nimmt fie bann

IjerauS, legt fie auf eine gemannte Sdjüffet unb Ijätt biefetbe toarm.

2)ie Seberfdjeiben toerben mit Sttefjl beftreut, gepfeffert unb gefallen

unb in bem aufgebratenen Spedfett 10 Minuten auf beiben Seiten
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braun gebraten. 3)ann legt man bie Seberfdjeiben auf bie gewärmte

©d)üffel unb 1 ©d)eibe ©pecf auf jebe ©djeibe £eber. 3n bte

Pfanne gibt man nun 1 Söffet 93M)t gu bem $dt, mtfd^t gut unb

rüljrt 1 £affe feiges SBaffer bagu, würgt mit Pfeffer unb ©afg unb

gießt bie ©auce um bie Seberfdjeiben.

gebratene $ialb$Zebev mit JSnnefteCn (Liver

and Onions). 2 Portionen. 1 ^funb Kalbsleber wirb gelautet,

in bleiftiftftarfe unb fingerlange ©djeiben gefdjmtten, in -äMjl ge*

Wätgt unb 8 big 10 Minuten in SSutter, gett ober mit ©pecf ges

braten. 2 ^wiebeln Serben nubetartig gefcfjnitten unb neben

ber Seber braun gebraten. 3)ie gebratenen Seberfdjeiben werben

gterttd) auf eine gemannte ©djüffet gelegt, ber gurütfgebliebene

©aft mit ein Wenig (Sffig ober bem ©aft einer falben (Zitrone an*

gefäuert, etwas aufgelöst, über bie Seber gegoffen unb mit ben ge*

bratenen ^wiebeln garnirt.

g»e6rafene §&aZb&Ze$ex mit JlepfeCfcßet&m
(Liver and Apples). £)ie Seber wirb betjanbett wie öorljer

befdjrieben, nur nimmt man ftatt ber ^wiebeln 2lepfetfdjeiben. 3)ie

Seberfdjeiben Werben angebraten, bann läßt man fte gugebecft auf

fd)Wad)em $euer 10 Minuten bünfteu. 3)te $leüfetfd)eiben, fein ge*

fcfjnttten, bünften mit ber Seber.

gebämpfte ^taCBsCeSer (Stewed Liver). 2 <por*

tionen. 1 ^ßfunb gehäutete Kaiböteber Wirb in 2 goü lange fingen

biete ©djeiben gefdjmtten. 2 Söffet fjett tagt man Ijeiß werben,

legt hk ©Quitte, nad)bem fte mit etwas Wldjl überftreut fiub, mit

einer gefdjnittenen ^wiebet hinein unb läßt fie, gut gugebedt, einige

Minuten fdjmoren. 3)ann gibt man 1 ^ßint fyeißeS SBaffer ober

$leifd)brüt)e, 1 Söffet (Sfftg, 1 Lorbeerblatt, fowie einige Pfeffer*

lörner bagu unb läßt 5llle8 ^ ©tunbe bämüfen. 5 Minuten oor

bem §erau8nel)men fatgt man, läßt bann bie ©auce nod) einmal

auffodjen unb gießt fte über bie Seber. Wlan gibt ©algfartoffeüt

ober Kartoffelbrei bagu.

$e£oc£fer ^aCfeltopf (Dressed Calf's Head). Wlan

entfernt auö einem gut gereinigten frifdjen KalbSfopf bie klugen

unb £)bertefgen, fpaltet ifyn in 2 §älften unb nimmt ba3 ®ef)irn

IjerauS, wetd^eö 3U etwas flauerem OerWenbet wirb. g)er Kopf
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mirb bann mit 2 "jßfuub 9ti.nbSi:nod)en, 3 $cöf)ren, 1 (Sellerienmrget,

1 ^nnebet nnb etmaS ^eterfitie 2 (Stunben (angfam gefönt. 9cun

töft man bte §aut oon ben Knod)en ab nnb fdjneibet fte in toor-

tionengroße <Stüde, ebenfo bte £)f)ren. £)ie
t3un9 e wm& abge-

zogen nnb quer in fingerbicfe (Sdjetben gefdjnitten. hierauf legt

man 2ltIeS in eine gemannte <Sd)üffel nnb Ijält eS marm. 3n
einem großen £oöfe lägt man ein ©tue! SButter Oon ber ©röße

eines (Sieg gergeljen nnb rüfjrt einen Söffet 9Jcefyl hinein. 3)ann gibt

man 1 *ßtnt üon ber SBrülje, in melier ber Kat6sfopf gefodjt

ttmrbe, burd) ein (Sieb nnter fleißigem Umrühren bagu, tjierauf

bie KalbSfoüf^ nnb ^ungenftücfdjen, 1 Kaffeelöffel ^leifa>

ertraft, baS in SBröcfetdjen gefdmittene (Süoeiß oon 6 (jartgerodjten

(giern nnb 3 in (Sd)eibd)en gefdjntttene (Sfftggurten. -äftan läßt 5llteS

5 Minuten über geünbem geuer unter öfterem Umrühren fodjen,

gibt bann 1 Kaffeelöffel Pfeffer, fotme ben (Saft einer r)alben

(Zitrone bagu, riiljrt nod) einigemal um nnb nimmt eS fofort üom
geuer. 2luf einer Gemannten (Sdjüffet legt man bie größeren

«Stüde in hk Witte, ringsherum bie ,3ungenftü(fdjen mtD a^
äußeren $tanb GEttronenfdjetben mit ^eterfiliefträußdjen. lieber bie

9Jcitte ber ©Rüffel gibt man etmaS (Sauce, bie übrige in eine

(Saucenfdjüffet. 9MeS muß toarm ferntrt »erben. 3)iefeS ift ein

ausgezeichnetes -ftadjteffen für 6 bis 8 ^ßerfonen; ein @täSd)en leid)=

ter SBeißmein ift ber befte £runf bagu.

^aCBsge^irnfänuffen (Calf's Brain Fried). 2 $or=

tionen. S)aS KalbSgefurn totrb enthäutet nnb mit SBaffer, <Satg,

1 ^nuebel, 1 Söffet (Sffig nnb einigen ^fefferfornern i (Stunbe

lang gelod)t. <Sobann läßt man eS abfüllen, trodnet eS leid)t ah

nnb fd)neibet eS in ©Reiben. £)!efe »erben gefallen nnb gepfeffert,

in (St unb (Semmel gemälzt nnb an beiben (Seiten gelbbraun ge=

braten. (Statt beS KodjenS in Sßaffer tann man and) bie mit

Pfeffer unb (Salg beftreuten <Sd)eiben beS gereinigten @eljiraS fo-

fort in gerlaffener SButter J (Stunbe lang braten. -3>n erfterem ftaih

madjt man aus beut Sßaffer, in toetdjem baS (Seljtnt gefodjt fyat,

mit etmaS 23utter, SD^e^l unb gefyadter ^eterftlie ober (Sd)uittlaud)

unb ettoaS GEitronenfaft eine fämige (Sauce ober gibt ®emüfe als

Beilage gu bem ©efjira.
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g>eßctcRene JictC5i?mtCc# (Sweetbreads Fried). 2

Portionen. 4 (Stücf $atb«mild) ober SBröSdjen »erben, fobatb fie

Dom Sttarft fommen, in falte« 2öaffer gelegt, nadj einer (Stunbe

gereinigt, alle lappigen Steile nnb §äute entfernt nnb nod) £
(Stunbe in tamoarmen 2Baffer getoäffert. 9cun fodf)t man biefelben

mit (Satg, Riebet nnb SBurgettoerf J Stunbe lang, fcfjrtetbet fie

bann in biefe ©Reiben, tarnet fie in (St nnb bann in geriebene«

Söeigbrot nnb bratet biefelben in Butter auf beiben (Seiten gelb*

braun, äftan rann aud) fotgenbe (Sauce bagu geben : 1 Söffet

S3utter nrirb gu «Sdjaum gerührt, ein (Eigelb bagu gettjan, 1

9flefferfpifce (Satg, gleichet Pfeffer, 1 £r)eetöffet £)rangenfaft unb

4 (Eßlöffel r)ei§e« Söaffer gugefe^t unb auf fdjtoadjem geuer um*

gerührt. Einige in ©Reiben gefdjnittene (Effiggurfen unb einige

kapern in einer fäuertidjen «Sauce bitben eine anbere 3u9 aDe *

$alb«mild) finb bie £>at«brüfen ber Kälber, ungemein leidjt gu Der*

bauen unb fet)r naljrljaft.

^eSaciume ^aCBsmtCd? mit getroffen [9tZev

nett ^Tö^renJ (Fried Sweetbreads with Carrots). £>ie

^alb^mi(ct) roirb rote in bem borr)erger)enben Sftecepte angegeben, gu*

bereitet. %lad) bem £)erau«ner)men au« ber Pfanne rüt)rt man ba#

,3urücfb(eibenbe mit etroa« gtetfdjbrür)e gufammen, ein SEf>eetöffeI

SJcetjl lommt tjingu unb bie «Sauce roirb burd)gefeit)t entroeber gu ber

ober über bie $atb«mild) gegeben. £>te (Jaiotten roerben gut gepult,

bann läßt man fie in fiebenbem SQSaffer einmal aufwallen. 9?un

nimmt man fie mit bem (Schaumlöffel rjerau«, legt fie auf ein Xuä)

unb reibt fie mit biefem troefen, roorauf man fie in feine (Scheiben

fdjneibet. 3n einem dafferote gießt man nun fräftige $fei|d)brül)e

barüber, fügt etroa« Pfeffer, S5alg unb eine $rife ^urfer t)ingu unb

läßt fie tangfam roeid) bämpfen. iJule^t ftäubt man etwa« 9)M)l

barüber, träufelt ben (Saft einer (Zitrone bagu, fdjroenft gut burd)

unb richtet fie mit ^eterfilie beträngt an. Sie bürfen nur fel)r

roenige, gut gebunbene Sauce Ijaben.

^att>scjeßröf"e xxt %{x\c<x$ee-g>auce (Fricassee of

Chitterlings). 2 Portionen. 9Jcau nimmt ba$ ©efröfe in eine

<Sd)üffet, reibt e« ftarf mit einer §anbüoll Salg, bafj ba$ Schleimige

baoon fommt, roäfd)t e« nad) biefem breimat in roarmem 2öaffer unb

fiebet e« in (Salgroaffer mit 1 Lorbeerblatt, Pfeffer* unb ©eroürg*
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fömem in 2 bis 3 Stunben tangfam Weid). 3ur ©auce fdjneibet

mait 1 Riebet, etwas ^eterfiüe unb ein wenig GEitronenfdjale Hein,

röftet einen Kodjtöffet 2Jfe§l in 2 Ungen Butter, bfimpft baS @e*

fdjnittene barm gelb, tl)Ut 1 Söffe! gteifdjbrüfje, ben (Saft Don einer

(Zitrone, unb äJhtSfatnujs baran. 2£enn baS @efröfe weid) ift, rt)irb

eS in fatteS Söaffer gelegt, feft auSgebrüdt, in kleinen (Stüden gu

ber (Sauce gefdjnitten unb furg oor beut $lnrid)ten mit 2 (gigelb

legirt. 9ttan gibt Kartoffeln, Rubeln ober (Sparte bagu.

(
£\XXXQenmxx$ (Hashed Calfs Lights). 2 Portionen.

£>erg unb Lunge werben in fodjenbem (Salgwaffer J (Stunbe ge*

fodjt, bann fein gefjatft. -3n einem £opfe fdjnufct man Butter unb

SReljl gufammen, gibt fodjenbeS 2Baffer ober gleifd)brül)e bagu, fügt

ein Wenig £itronenfd)ale, 1 Lorbeerblatt unb einige *ßfefferfönter

bei unb läßt Slüeö \ (Stunbe fdjmoren. S)ann tfyut man eine ge*

riebene (Semmet, 4 Söffet (äffig ober ben (Saft einer Zitrone Ijingu,

lägt 2WeS auf!od)en unb feroirt mit (Satgfartoffeln.

"gtctgouf von ^taCftsBrafext (Hashed Yeal). 2 *ßor*

tionen. (Stwaige 33ratenfrtod)en werben mit 1 geljadten j^wiebet,

etwas Pfeffer, 1 Lorbeerblatt unb 1 Ditart SBaffer 1 (Stunbe lang

gef'od)t unb bie SBriilje burd)gefeit)t. 3)ann werben 2 Löffel Stteljl

mit 2 Löffel 33utter gefdjmälgt unb mit ber Sßrülje oerrüljrt. $at

man nod) S3ratenfauce, fo fann biefetbe aud) f)ineingetf)an wer*

ben. 2)aS 23ratenfteifd) fdjneibet man in Surfet unb fodjt eS

in ber 93rül)e 5 Minuten ; furg oor bem 2lnrid)ten fügt man 1

Löffel fein get)adte grüne ^3eterfitte fowie ein Wenig <Safg bei. äftan

gibt Kartoffelbrei bagu.

JtaCBsßrafett 31t vo'axtxxexx* 3)er oor^anbene traten*

reft wirb in nidjt gu bünne Sdjeiben gefdjnitten, auf eine irbene

ober $orgeUanfd)üffel gelegt, mit ber Söratenfauce übergoffen, guge*

bedt unb in einen tjeigen Ofen ober auf fodjenbeS SBaffer gefteHt,

bamit baS Steifd) nur gut burdjwärmt wirb unb nid)t fodjt. 2)urd)

Kodjen würbe baffetbe galje Werben. -Oft Mangel an Sratenfauce,

fo läßt man etwas SButter bunfelgetb werben unb tfyut einige Löffel

SRafmt ober 9)tttd), in welche man ein wenig 9ttel)t gerührt fyat,

fowie etwas gteifd)brür)e ober gleifdjejrtraft fyingu.
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Jammefffeifdj.

£)a3 §ammetfleifd) ift nädjft bem £)d)fenf{eifd) bag fräfttgfte unb

gejünbefte. @ute3 §ammelfleifd) ift leicht an fetner bunften garbe

51t erlernten, mäfyrenb ba8 Weniger gute immer nur blajjrotlj aus*

fteljt. 33ei £ammetfleifd) tft e§ ein §autiterforberniJ3, baß man baS*

fetbe nidjt gu frifd) gefd)tad)tet fodjt ober bratet. 2)a3 gett oom
§ammet gerinnt fefyr tetdjt; begfyatb folten alle baüon bereiteten

©üeifett auf ermärmtem ©efdjirr aufgetragen merben. -3m (Spät-

fommer unb §erbft ift ba$ gteifd) befonberS fdnnadtjaft unb ber

@efunb()eit guträgüd). 3imt Aufwärmen ift e§ nid)t befonberö ge*

eignet, ba e3 baburd) einen menig angenehmen gettgefdmtad ber'ommt.

^ammeL'Brafen (Roast Mutton). 2J m 3 sßfmtb

§amme(flei|d) Dom 9Uereitftüd ober ber Keule ftnb genügenb für

einen deinen traten, 9?ad)bem ein STtjett be$ getteS abgefdjnitten

unb ba$ gteifct) mit einem feuchten £ud)e gereinigt rcorben ift, tl)ut

man ba3 abgefdmittene, in Keine ©tüde gertfyeilte gett ober etmaS

Butter in ben 93rattoüf, tagt ba$ gett t»eiß merben, legt ba& mit

©ai£ unb Pfeffer eingeriebene gteifd) tjinein unb bratet e3 Oon

allen ©eiten gelbbraun. 3)ann gibt man 2 Waffen fodjenbe8

2Baffer, 2 in Viertel gefdmittene ^Knebeln, 1 Lorbeerblatt, 1 flehte

gefd)nittene Sftöljre, einige (^emür^netfen unb 'ffe ffertönter unb 1

(Stüd ©djumr^brotrinbe ba^u unb bratet ba8 gleifd 1| ©tunbe unter

öfterem begießen mit ber 23rüt)e. 2)ie (Sauce feilet man burd), ent-

fettet fte unb gibt fte in einer ©auceitfd)üffet gu bem 53raten, ben man
mit Kartoffeln, SBolmengentüfe, ©urfen* ober ©eüeriefalat auftifd)t.

gebratene $>ammeUiettCe (Roast Leg of Mutton).

3)te £>ammelfeute roirb gereinigt unb mit ©alg unb Pfeffer eiuge-

rieben; 6—8 Keine j^iebetn, ober nad) ©efdmtad einige Knobtaud)*

getjen, werben Je einen Sftefferfdjnitt ^e f xn Dag S^fd) geftedt unb

baffelbe mit 3 Waffen l'odjenbem 2Baffer, 1 Lorbeerblatt unb 8 ©eroür^

l'öntent in ben Reißen 33ratofeu gefdjoben, raofetbft ber SBraten bei

fleißigem ^Begießen 2| ©tunbe gebraten mirb. £)ie ©auce mirb mit

1 Löffel 9JM)1 auf je 1 Staffe bcrfelben Derbidt unb mit 1 Löffel

Worcestershire Sauce unb eüoaS Pfeffer unb ©alg genutzt. 5Iuf

bem Dfen gebraten, muß ber £opf mäfyrenb be3 25raten§ gut guge*

bedt werben, ©urfenfatat fd)tnedt gut ba^u.



gframmelfkeule auf ~gß\Zbpxet<xvt (Mutton, Veni-

son Style). £>ie $eute toirb orbentlid) geflotoft, oon §aut unb

$ttt befreit, in eine Don gntent SBem* ober (£ibereffig burdjnftßte <Ser=

oiette eingefdjtagen, nnb 4 bis 5 £age in «Sugluft aufgehängt, tüobei

man bie (Seroiette täglid) t»on feuern anfeuchtet, hierauf nnrb fie

gut geftriett, 1 £ag in Sftild) gelegt, abgetrocknet, gefallen nnb in J

$funb SButter mit 6 ©ettmrpelfen nnb 4 "jßfefferförnern in 2|- (Stun*

ben, unter öfterem ^Begießen mit ber 93ratenbrül)e, gebraten. 2)ie

(Sauce nnrb mit eth)a8 Sttilcl) ober Sftaljm oerbieft. 9Kan fann audj,

hritt man ben traten recfjt pilant Ijaben, baS gleifd) oor bem traten,

im (Sommer 6, im Sinter 10 £age, in Sftotfjtoein legen unb täg^

tief) barin umroenben. 23eim 5lnrid)ten fcfjneibet man ben traten in

fdjöne (Stücte unb begießt fie mit ber entfetteten Sßrüfje. 9Jlan fann

Kartoffelbrei, 9ttaccaroni ober 9to3 ba^u geben.

&ebixxtftete ^ammeCfc^uCfer (Braised Shoulder of

Mutton). £)ie £ammelfdmtter gibt einen guten, flehten traten.

£>ie (Scfjulter nnrb auögebeint, innen unb außen gefallen unb ge-

pfeffert, bann gerollt unb gufammengebunben. 1 Heine äftöljre, 1

3u)iebe(, 2 Lorbeerblätter, etma§ ditronenfdjale, 2 bellen unb 2 2Bac^-

Ijolberbeeren derben ^ufammen fein gemiegt, ba3 gleifd) bamit tüd)-

tig eingerieben, bann in einem irbenen ©efäß mit (Sfftg unb SBaffer

übergoffen, 2 £age an einen füllen Ort gefteHt unb Borgens unb

$lbenb3 umgetoenbet. Sftit 2 gaffen biefer S3eige iütrb bie (Sdjutter,

gut gugebeeft, gebünftet, bis fie toeidj unb gebräunt ift. £>ann nimmt

man jte IjerauS, gibt 1 Löffel Sfleljl in bie (Sauce, gießt nad) S3e=

barf ettoaS gteifdjbrülje ober Sftaljm baju, töft ben gaben oom gleifdj

unb läßt bie (Sauce mit bem Sleifdj noef) einmal auflösen.

^ammeCvücRen (Saddle of Mutton). 2 Portionen.

$on 2i 'ißfunb §ammelrücfen toerben bie kippen über bu §älfte

Ijinab auSgelöft, ba$ SBaudjfleifdj nad) innen ^u aufgerollt unb mit

fernen Spießten (skewers) befeftigt. £)ann fpieft man ba%

gleifd) mit «Streifen üon (Specf, «Sarbetlen unb (Sffiggurlen, fal^t unb

bämpft e3 auf (Spedfdjeiben mit feingefdjnittener ^^iebet 1£ «Stunbe.

oft e§ meid), fo fdmeibet man e$ in fdjöne (Sdjeiben, meiere man
nrieber jufammen fdjiebt, mit (Sauce übergießt unb mit Kaftanien

garnirt. Eingemachte ober frifdje Dolmen, toeiße Sftüben, So§ann\&

ober ^reißeibeeren^ompot ftnb paffenbe Beilagen.
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gbammeZ&x\ppext (Mutton Chops). 2 Portionen. 1

^ßfunb §ammel3rippen derben geltopft unb in nmbe gorm ge*

bracht, mit Pfeffer unb <Salg beftreut unb in einer Pfanne, in

toetdjer 1 Löffel 53utter fyeig getoorben ift, auf beiben (Seiten fd)ön

gelb gebraten. -Önnge Sßolmen, grüne (Srbfen, SBirfing, aud) (Senf-

ober £omatenfauce eignen fid) als ^Beilage-

gbammeZ&xippext in 6er §auce (Mutton Chops
with Gravy). 2 Portionen. 1 "jßfunb §ammetgritotoen Serben

geftoüft, mit Pfeffer unb <&ai$ beftreut, in 9Jtet)l gebälgt unb auf

beiben (Seiten gelb gebraten ; bann beftreut man biefelben mit fein*

gefjadter anriebet, fügt eür>a3 abgeriebene (£itronenfd)ate bei, tagt

bieö gufammen aufbämpfen, gibt 1 ©ta3 2öein, 2 Söffet gteifd)-

brüfye unb 1 Lorbeerblatt bagu unb lägt e3 nodunalS auftodjen

;

cor bem 2tnrid)ten muß ba% gett forgfattig abgefdjöfcft roerben.

gbammeZfZetfcfy-^xicaffee mit g>emmeZ&löf%en
(Mutton Fricassee). 2 Portionen. \\ ^funb ©ammelfletfd),

bom 23aud) unb kippen, toirb mit 2 Ouart SBaffer, etnmS £aud),

(Sellerie, 1 j^nnebet, 2 ©ettmrgnetfen unb 2 ^3fefferlörnern 2 Stun-

ben tang gefodjt. §at man (SfyampignonS, fo fügt man einige

bei, fie erfyöfjen ben SBofylgefdmtad be3 ®erid)te§. 2)ann toirb

bie 23iüfye burd)gefeif)t, ba3 $ett abgenommen, unb ba3 f^tetfrf) in

1 3°^ lange unb breite «Stüde gefdjnitten. hierauf fdjnnfct man
mit ^Butter 1 Söffet 9)te()t getbtidj, rül)rt e3 in bie Söiüfye unb tagt

ba% Steift nod) \ Stunbe barin fodjen. 2)ie (Semmelftöge toerben

in einem befonberen £otife in \ (Stunbe gar gelobt unb hei bem

5tnrid)ten in ba$ $ricaffee getegt.

Irish Stew. 2 Portionen. 1£ $funb £>ammetfteifd) ton

Sßruft, (Sdjutter ober £)at3 nnrb öon f^ett unb Knodjen getöft

unb in oieredige (Stüde gefdmitten. hierauf fd)ält man 3 groge

rolje Kartoffeln unb fdmeibet fie in (Sdjetben, ebenfo 1 äftöljre, 2

^nriebetn unb einen falben, tteinen 2Beigtrauttotof {ettna % ^3funb

ferner). 9cun tljut man ba$ ftteifd) mit 1 Ouart SBaffer in

einen £otof, falgt unb pfeffert e$, gibt Sftöljren, 3hriebetn, Kraut

unb Kartoffeln ba^u unb tagt e$ 2 Stunben bämpfen. $or htm

5tnrid)ten rüljrt man 1 Söffet 9ttef)t mit Saffer an, tagt bieg unter
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beftänbigem 9?ü^rcn Ijtnetnfaufen, gibt einige Kümmetförner, Pfeffer

unb ©alg ba^u, fodjt ÄS einige ahmten nnb fertrirt. SDte fann

and) ein gejd)tagene3 (Sigetb funeinrürjren.

g>e£odpfe«p gbammeZf£exfc§ (Boiled Mutton).

2 Portionen. 1-J bis 2 'jßfunb §amme(3bruft lägt man in Keine

©tüdd)en bon 1J big 2 goß @röße gertljeilen, fefct e3 mit fodjen*

bem, gefallenem SBaffer unb 1 TOöfjre, 1 Zwiebel, (Sellerie, Saud)

unb einigen $ümmelförnern auf3 Jeuer unb tagt e3 1^ ©tunben

fodjen. 9ttan gibt ®artoffelftüdd)en, groiebetn, 23ofjnen, Gliben,

aud) alle Kotylarten bam.

§bamxxxeifie\^l§\Zaxx (Pillau of Mutton). 2 $or*

tionen. 1^- *ßfunb §ammelbruft roirb in jottgroße ©tütfe ge-

fd)nitten unb mit feingefcrjnittenem §ammetfett ober 1 Söffet Sönttev

J ©tunbe gebämbft, bann fod)enbe3 SBaffer lnnmgetl)an unb ba$

g(eifd) 1 ©tunbe barm gebünftet. 9hm roäfd)t man ^ ^ßfunb

9?ei8 in mttem SBaffer unb gibt if)n nebft bem nötigen ©a(g unb

Pfeffer m bem Steift, roorauf bie ©beife r)öc^ftert^ nod) J

©tunbe fodjen barf. £)er $lä$ muß feine Kemform begatten. 3ule£t

mifcrjt man ben burd)gefd)(agenen 23rei bon 4 gefönten Tomaten

bei unb bringt ba3 ©erid)t red)t roarm auf ben £ifd). (£3 muß
fo gefodvt fein, bag man e§ nod) mit ber ©abel effen lann — m
fteif gefönt, bertiert e3 an SBorjlgefdmtad.

l^jtagottf t)Ott gbammeZfteifd? (Ragout of Mutton).

Wian fdjneibet bie SRefte übrig gebliebenen §ammelbratenS ober ge-

fönten §ammelfleifd)e3 in goÜgrojje ©tüde. £>at man Änodjcn

übrig, fo lägt man biefetben in einem £obfe mit fobiel SBaffer,

baß fte gerabe bebedt ftttb, mit 1 gefermittenen ,3*™°^ 1 ©tunbe

fod)en. 1 Söffet 33utter fdjmäl^t man mit einem Söffe! 9tter>(, fodjt

e£ mit 1£ £affe Änodjenbrülje ober SBaffer ein, fügt Pfeffer,

(Bal^ unb 1 Teelöffel Worcestershire Sauce bei, unb tagt ba$

Jleifd) 2 big 3.Minuten barin rod)en, aber ntd)t länger, fonft roirb

e$ f)art. ©atgfartoffeln ober Kartoffelbrei, Kohlrabi ober formen

finb baffenbe ^Beilagen.

@§\neWc§e$ gsammelftexfcfy (Mutton, Chinese

Style). 2 Portionen. 1^ $funb roljeS £ammetfleifdj unb ethmS Jett
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fdjneibet man fein, oermifdjt e3 mit einer geljadten anriebet, einem

flehten, gerfdjnittenen Kopf ©atat (Lettuce), ± <ßmt ober i Kanne

grünen grbfen, tfmt e3 in einen £opf, toorin 1 göffcl Sutter fjeiß

geworben ift, gibt 1 £affe Saffer ober gteifd)brül)e, Pfeffer unb

©alg ba^n unb bämpft e$ 1£ ©tnnben. 3ngnnfd)en lodjt man 1

Xaffe 9?ei3, gibt bann bie SJftfdjung in bie SD^itte einer gewärmten

©djüffet unb ben 9fai3 im greife Ijerum. 9ttan fann aud) übrig

gebliebenes gletfdj baju bertoenben, barf bann aber nur 1 ©tunbe

lang bämpfen.

Jamm- un5 fiegenfleifcjj.

Sammfleifd) ift am beften oon 5lpril big ©eptember. 2)a$

fjletfd^ ift fd)ön toeig, gart unb faftig unb, gebraten, fetbft für ben

fd)tt)äd)ften äftagen üerbautid). 3unge 3^9^ fo* 9Ü*er öon 5 && 6

Monaten geben ebenfo garten traten mie bie Lämmer unb toerben

erftere auf biefetbe 5lrt zubereitet, wie £ammfteifd).

&ebämpfte& (Sammftetfd? (Stewed Lamb). 2

Portionen. 1% sJ$funb Sammflctfdj üon ber ©djutter wirb in 3

3oH große ©tüde gefdjnitten unb in gefallenem 2öaffer tangfam

toeid) gelobt. 3)ann brül)t unb fd)ätt man 4 Tomaten, gerfcfyneibet

fie in Viertel unb gibt fte mit 4 gefeilten unb in Giertet geteilten

Kartoffeln bagu, toüqt mit 1 ^rife Pfeffer unb etnwS ©alg unb läßt

2iße3 langfam beimpfen big bie Kartoffeln meid) unb bie Tomaten

üöüig gerfodjt finb. 2)a8 gteifd), bie Kartoffeln unb bie einge*

föchte 23rül)e richtet man in einer gemannten ©djüffel fd)ön ge*

orbnet an.

(Saxnm^vatext (Roast Lamb). §iergu nimmt man
entroeber ba% ©djulterftütf ober bie Keule. 3)a$ gleifd) toirb mit

einem feud)ten £ud)e abgeroifdjt unb mit Pfeffer eingerieben. 3n

bie Bratpfanne gibt man 1 Söffet Butter, 1 S^eetöffel ©alg, 1

f'leine gefdjnittene ^Knebel unb 1 £affe Söaffer, legt ba3 gletfd)

(jinein unb laßt e8 fd)ön braun braten. (£8 muß alle 10 Wum*
ten mit ber 23rül)e begoffen werben unb barf nid)t länger als 1

©tunbe braten. Sftan redjnet 15 Minuten auf jebeS *ßfunb.

@rüne (Srbfen ober (Spargel finb paffenbe Beilagen.
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^amm-gofel'ete (Lamb Chops). §übfd) oorgeridjtete

(£ote(et3 werben mit bem Keffer leidet geltopft, mit ©a(g uub

Pfeffer beftreut, in gerlafjene 33utter getaudjt,- Ijierauf in geriebenem

SBeißbrot gemäht unb in feiger Söuttet* ober ©djmalg rafd) ge*

baden. 23eim 2lnrid)teu legt man um biefetben einen $ran$ Don

23tumenfof)l, grünen (Srbfen, SRofenfofjt ober (Spinat.

g»e6acRene0 ^amm^ unö gStegenffetfcß (Fried

Lamb). £)aö u>eid)gef'od)te gleifdj wirb nad) bem (Srtaiten in

fd)öne bieredige ober Ijergförmige ©tüde gefdjnitten. Sftau beftrent

biefe mit ©a(g unb Pfeffer, taudjt fie in gertaffene Butter ober ge^

fdjfageneS (Siroeiß, toenbet fie in geriebenem Sßeißbrot um unb

bratet fie in Reißern ©djmatg auf beiben ©eiten fd)ön fyellbraun,

hierauf raerben fie mit gewiegter ^eterfitie beftreut unb mit (Eitvo-

nenfaft beträufelt. 9)can gibt bieg als Beilage ^u (Spinat, grünen

©rbfen, $ot)lrabi, 23tumentoIj(, jungen SBoljnen ober ©pargel.

§trtcafTee von tSLanxnxfZetfdfy (Fricassee of Lamb).
2 "»Portionen. 1£ $funb Sammfleifd) wirb in ©tütfe gefdjnitten, ein

paar 5lugenb(ide mit fodjenbem SBaffer übergoffen unb in einem

£opf, in welchem 1 Söffet Butter mit 1 Söffet 9Jcel)t berührt würbe,

mit 1 £affe SBaffer, einigen (Eitronenfd)eiben, Sapern unb etwas

©al^ 1 ©tunbe langfam gebünftet. (Sinige lur^ oor bem Slnridjten

hinzugefügte, fein ger)acfte ©arbeiten madjen ba$ @erid)t pif'anter.

3*tegen5rafert (Roast Kid), äftan fjaut einer jungen

3iege nad) bem ^Ib^ie^en be3 gellet $opf, SBrufi unb ©djultern ah,

um bem gteifdje bie ®eftatt eines §afenbraten3 gu geben, fd)ueibet

bie güße ab unb burdjfyaut auf ber tnnern ©eite ber Reuten ben

$ftöl)rfnod)en. 3)ann trautet unb fpidt man ba3 $lcifd), tegt eS einige

©tunben ober über 9cad)t in eine 23ei^e Oon nid)t gu fdjarfem (Sffig,

^wiebeln unb 9Jcöf)renfd)eiben, Lorbeerblättern, QEitronenfdjeibdjen unb

^feffert'örnern, bratet e3 1—1J ©tunbe in J ^funb SButter mit bem

nötigen ©al^ unter fleißigem begießen unb sJcad)fd)ütten Oon etwag

faurem Sftaljm unb gibt bie burdjgefeifyte ©auce bagu.

$xe$enfte\fc§^a$out (Ragout of Kid). SDic <5ä)uU

terftücfe, .£)atg, ^3ruft, £eber unb Vieren Werben in ©tüde ^ertfyeilt,

in \ ^funb Sßutter mit ©Reiben Oon ^wiebeln, SBur^etwerf uub

bem nötigen ©at$ fyatb gar gebämpft, mit SJceljt beftäubt unb mit

1 $int faurem Stafym übergoffen, mit 1 Sttefferfpifce Pfeffer ober
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c
^>aprifa gettmrgt unb unter öfterem Umrühren Vüetcf) gebünftet. SBcim

$nrid)ten gibt man bie bidtidje, entfettete unb burd)gefett)te ©auce

über ba3 gleifd).

fferbeffeifö-

2)a3 ^ferbef(eifrf), metd)e3 öon ben alten ©ermatten fefyr gefd)ä£t

unb befonberS bei ifjren Opferfcftcn Derart ttmrbe, !jat einen großen

iftäljrtüertlj. (Srft gegen ba3 3af)r 740 mürbe ber ^Pferbefteifd)genuß,

als Ijeibnifd), ben 3>utfd)en »erboten, aber nod) im 11. ^aljrijunbert

mürbe in ben $löfteuu am SBobenfee ^Pferbebratert öerftieift.

2Bo ba% <ßferbeflei]d) befyörbtid) untevfudjt wirb, fann baffelbe

imbebenftid) genoffen merben, nur fotlte man e3 nid)t gefodjt, meil

eS bann am menigften angenehm fdjmedt, fonbern als (Sauerbraten

ober ©utafd) zubereitet, genießen.

@eräud)ert ift eS bem Corned Beef unb 23üd)fenfleifd) boqu*

gießen. Wlan benutzt für 'ißferbefleifdjgeridjte bie für baS Sftinbfleifdj

angegebene 33ereitung3meife, bod) ift eS bortljeilfyafter, e£ mit einer

fauren ©auce gu geben, meil fjierburd) bie gafer meiner mirb. ^ferbe?

fleifd) läßt ftd) faft in jeber Söeife mie SRinbfleifd) toerroenben unb

fottte Don ftoarfamen §au3fraueu, feiner 53idigleit wegen, bei SBcrei*

tung beS Mittag- ober 9lbenbeffett3 mit bermeubet tocvben. 2öeld)en

$uffd)mung ber ^ferbefleifdjlonfum genommen bat, geigt tyaxis, tuel*

d)e3 im Safjve 1894 23,186 <ßfevbe," auf ade möglichen Söeifen zu*

bereitet, berfbeifte.

^tetjpffetfc^ axx& ^iexbeftetfcfy (Pillau of Horse

Meat). 2 Portionen. 1 'jßfunb mageres Sleifd) mirb in ftngerbide

Sßürfel gefdjnitten. -Stt einem £obfe läßt man ein eigroßeS ©tüd
gett t>ei§ merben, gibt 1 in ©d)eibeit gefdjttitteite j^miebel ba^u, läßt

biefelbe etmaS gelb merben, fdjüttet bie gleifdpuürfet bagu unb läßt

baS ^teifc^, gut gugebedt, meid) bünften, tuci^venb man öftere einige

Löffel beißet 2öaffer $ufefct. 3ft ba$ gfeifd) meid), fo gibt mau J £l)ee^

löffel ©alg, 1 SD^efferf^i^e tueißen Pfeffer, 1 £affe gefoafdjenen Wx%
unb 5 Waffen IjeißeS SBaffer bagu, bedt ben £obf gu unb läßt bie

©beife langfam gerfodjen. 2)er 9?ei3 muß meid) unb bid, aber bodj

faftig unb fett fein.
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^oftbvatext a\x$ ~gfevbefle\fc§ (Horse Steak).

2 Portionen. 1£ ^ßfunb gutes mageres ^leifd) toirb in ftngerbicfe

©Reiben gefdjnitten, tüchtig geftopft, gefallen urtb in feigem $ett

auf beiben (Seiten fd)ön braun gebraten. £)ann gibt man 1 in (&d\tu

ben gefdjnittene Qtoitbtl uuö ctwaö fyetßeS üBaffer ba^u unb läßt

bie (Schnitten roeidj bünften. (58 muß ftetö foulet <5aft um ba3

g(eifd) fein, baß baffelbe beinahe baoon bebecft ift. (gntmeber mit

Kartoffeln umgeben, ober a(3 Beilage gum ®emüfe, fdjmecfen bie

(Sdjnitten ebenfo gut, mie fo!d)e üon Sftinbfleifd), nur barf man nie

frifdjeS, fonbern ettoaS attfd)(adjteneS gteifd) oerroenben.

$djtt)etue|Ieifd?.

*^ ,-

1. Üttppenftücf, Rib, $rei« V Sßfunb 12—14 (£ent8

2. tobe, Loin, « ff
12—16 „

3. Keule, Leg, « ff
10—12 „

4. Kamm, Neck, w ff
8-10 „

5. SBorberfeute, Shoulder,
ff n 7-8 „

6. Kopf, Head,
ff ff

2—3 „

?. 23aud), Belly (barunter liegen bie

Spare-ribs),
ff ff

6—8 „

8. ©icfbeine, Knuckles,
ff ff

6—7 „

9. ©pi^beine, Feet, n ff
1-2 „

2)a3 ©djroein tuurbe fdjon 3af)rtaufenbe t>or unferer ,3ettredj*

nung oon ben QEfjtnefen äl8 ungemein toertfjoott errannt unb gegälmtt;
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e$ ift fyeute nodj ein 93etr»eiö bafür, ba§ bei bei* Sdjöpfung für bie

$iid)e beg armen fonrie beö reiben Cannes geforgt ttmrbe. 3ft ba$

Sdjtoeinefleifd) aud) weniger naljrljaft nnb im allgemeinen fdjroerer oer=

baulidf), ai$ dtiiib* ober §ammetfleifd), fo ift bodj ein Sd)tt)eht3=(£otetet,

trenn e3 orbentticf) gebraten nrirb, nidjt fetterer oerbauttd) als ein

$albg*(£otelet. 9?ur fotttc man niemals r o t) e ^ Sd)tt)einefleifd)

genießen, ba es fdjtoer oerbaulid) ift nnb bem (Sffer wtttrittfommene

(Shtquartirung in @eftalt Don £rid)hten ober 23anbnmrmern bringen

lann. Sdjtoehtebraten paßt ntrf)t für ^eiße (Sommertage, gibt aber

eine oortrefflidje 2Binterfpeife. ®ut gerändertem ©djroeinefleifdj ift

fet)r rtaljrljaft unb am tetdjteftett oerbautid).

§c§roe\xt& -- t&extbettbxatetX (Pork Tenderloins).

2 Portionen. 2 bis 3 ^funb ©d)toein$tenbeti (Tenderloins) merben

abgefault, abgetrodnet, mit Satg beftrent nnb mit einer gtniebel

in eine flehte Bratpfanne getfjan, mit fjeißer SButtev übergoffen unb

unter fleißigem Begießen, inbem man öfters ettoaS fjeißeS 2Öaffer

in bie Pfanne tljut, im gut gelten Ofen |—1 Stunbe gebraten.

Ober man fdjneibet bie £enbe nrie SBeeffteaf, Köpft fie mit bem

flauen Keffer, beftreut fie mit Pfeffer unb Salg unb bratet fie auf

offenem geuer auf beiben (Seiten in Butter unter 3u9 a & e öon

etnmS Riebet unD (£itronenfd)a(e trote SBeefjteaf. 2)en Bratenfaft

fod)t man mit ettnaS feigem Gaffer log, gießt it)it ^u ben £enben*

ftücfen unb garnirt ben 9?anb ber Sd)üffel mit flehten Sdjmor5

fartoffeln.

§C§xve\n& * gfofeCete (Pork Chops). 2 Portionen.

1 $funb Sd)iuein3rippd)en gibt getnöfmlid) 3 ©djetben. £)a§ gleifdj

toirb nur toenig geflopft, gefallen, gepfeffert unb aufeinanber*

gelegt. Waä) J Stunbe derben bie (£otelet8 in Reißer Butter

ober Sdjmatä braun gebraten. SJcan fann fie aud) in (Si unb bann

in geriebenem Weißbrot bälgen unb hierauf in Reißer Butter auf

beiben Seiten braun braten.

§c§voe\xt& - fgotetete mit gbxäutevn (Pork

Chops with Fine Herbs). 2 Portionen. 1 ^ßfunb SdjtoehtSs

cotelets werben geflopft unb in fcr)örte $orm gebraut. 1 Löffel

gefjarfte ^ßeterftlie, ebenfoüiet get)adfte ^ttnebel unb Salbei Werben

mit ettua« Butter unter beftänbigem Rubren gefdjuri^t, öom geuer
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genommen, bann ein toenig Pfeffer nnb @alg unb 2 oerrüfyrte

(Sier hinzugefügt. äftan taud)t bie (ÜEotelet3 guerft in biefe

9ttifcl)ung, bann in geriebenes Weißbrot, läßt fte 10 Minuten

fteljen unb bratet fte in Butter auf beiben ©eiten braun. §at man

gleifd)brü()e, fo gießt man foötel baöon fyingu, baß bie (£oteletS

| bamit bebecft finb unb läßt fte nod) 20 Minuten barin bünften.

Sftan gibt Kartoffeln, @emüfe ober ©alat bagu.

§c§xx>exn&vxppett in ^afXexte (Pork Chops in

Jelly). 2 Portionen. 9ftan fyacft oon 1^ $funb ©d)roeingrtpüen

bie Sftipüen furg ah, fdjneibet fte fo, ba$ je groei an einanber btei=

ben, fodjt fie mit 2 ©dfjroeinSfüßen in t)atb 2Baffer, r)alb (Sfftg,

unter §ingufügung Oon 2 Lorbeerblättern, ©evöürgrornern, <Ba{^,

helfen unb (£itronenfc!)ale, fdjäumt fie beim Kod)en gut ab unb

läßt fie in 1—
1-J- ©tunbe gar roerben. £)ann legt man bie

Sftiütien in einen ©tetntopf, feiljt bie Prüfte burd), fodjt fte nod)

etroaS ein unb gießt fte abgefüllt über ba$ $leifd). Seim ®ebraud)

gibt man ba3 gleifd) mit einem Zijdi ber (Ratterte, röorin e3 liegt,

nebft grünem ©atat unb Butterbrot al§ ^Ibenbeffen gu £ifd).

tpcfyxoexneftetfd? auf ßößmtfc^e ^rf (Stewed

Pork, ßohemian Style). 2 Portionen. 1^-— 2 $funb mageret

©djroetnefleifd) fd)neibet man in fleine <8tücfd)en, legt biefelben in

einen £opf, fügt 1 (Sßlöffet ©alg, ebenfoöiet geftoßenen Kümmel,

eine £>anb boll geriebenes ©djroargbrot unb 1 $int Bier bagu,

läßt ba$ $leifd) gut gugebecft barin in 4 ©tunbe roeid) bämofen,

unb gibt e3 mit ber ©auce gu £ifd).

gtc&xvexxteftexfd? mit kirnen [g>c§itftevpfaxxtxe]

(Roast Pork with Pears). 2 Portionen. 2—2-^ $funb ©djroeiue*

braten, am beften oom §al3ftüde, mit ©pecf unb ©djroarte barauf

(benn ber traten barf nidjt gu mager fein) toirb abgefpült, abge-

trodnet unb in eine Bratpfanne gelegt. 3ur e *nen @eite beS

Bratend fd)id)tet man gefd)älte, frifdje Birnen, gm: anberen (Seite

gefd)ätte Kartoffeln auf. hierauf beftreut man ba$ $leifd) mit

Pfeffer unb <3atg, ba8 (Sauge mit etroa§ Kümmelförnern unb läßt

2töe§ gufammen red)t fd)ön braun braten, inbem man nad) Bebarf

etroaS Söaffer gugießt.
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gxxuve §cQxx>e\n&fkeule auf bax}X\\dfye Jlrf (Leg

of Pork, Bavarian Style). (Sine nid)t gu fette fri|d)e ©crjtoeing*

feule oon nid)t meljr als 6—7 <>pfunb @eit)td)t tuirb abgehäutet unb

in ein paffenbeö @efäß gelegt; man gibt 3lü ^e^ elf^) e^en ' Sttronen*

fdjate, Pfefferkörner, 3 helfen ober einige 2öad)l)olberbeeren bagu,

gießt fdjtoadjen (Sfftg barüber unb lägt bie Keule 4—5 £age in

biefer 23ei^e liegen, toenbet fte aber täglid) um. ©obann toirb fie

gefallen unb gepfeffert unb 2 ©tunben fyingeftetft, vorauf bie Keule

in einer ^Bratpfanne ober in einem Sopfe mit gett ober Butter |

©tunbc gebraten toirb. 9?un gießt man bie 35eige, mit 1 £affe

3Baffer oerbünnt, barüber unb bämpft bie Keule in 1| ©tunbe barin

Joeid). 2öenn bteö erreicht ift, nimmt man ben 2)ecfet beö £oüfe§

ab unb [teilt ben traten nodj J ©tunbe in ben £)fen, bamit er

fd)ön braun toirb. 2)ie burdr)gefett)te 23rül)e Oerbidt man mit etloaS

gefd)h)i£tem Sftefyl, lägt fie baun etnmS einfodjen, bamit fie fämtg

nrirb, unb gibt fte gu bem traten, ben man mit Kartoffetftößen unb

©auerfraut feroirt.

§>c§voe\xxe&X(Xtext (Roast Pork). ffian nimmt bagu bie

Keule, ba& ^ütfenftüd ober bie ©dmlter. 2Benn ba3 £f)ier jung ift,

läßt man bie ©cfinmrte auf bem traten unb fdmeibet fte mit einem

fdjarfen Keffer tag unb quer in fdjmate (Streifen, fo baß bie Ober*

flädje in innige 55terecte geteilt ift. 9)ttt 1 (Sßlöffet (Bab5 berie*

ben, legt man ben ^Braten in bie Pfanne, gießt 1 Saffe fodjenbeS

SBaffer bagu, legt 1 ^nnebel unb e *n ©tütfdjen 33rotrinbe bei unb

ftellt ben traten in ben gut gezeigten £)fen. £)er ©d)ioeinebraten

muß alle 10 Minuten mit feiner eigenen 23rüf)e begoffen merben;

tocf)t bie 23rül)e ein, fo gibt man löffelmeife etmaö f)eiße8 Saffer

bagu. Sftan rennet 25 Minuten SBrat^eit auf jebeS ^funb gleifdj.

2)ie 33ratenfance tt-irb mit Reißern SBaffer ober gleifdjbrüfye logge*

fod)t, entfettet, mit Pfeffer, ©afg unb 1 Söffet Tomato Catsup ge*

roürgt, burdjgefeifjt unb in einer ©aucenfcfjüffel bem mit ettoaS $e*

terftlie garnirten SBraten beigegeben. %i$ ^Beilage bienen (Salat,

©auerfraut, (grbfen ober Kartoffelbrei.

§pcmfevße£ 31* trafen (Roast Sucking Pig). (gm

4 2Bod)en alteS ©panferfef, toeld)e8 1 Sag t>orf)er gefd)lad)tet toor*

ben ift, tuirb gereinigt, bie klugen auSgeftodjen, bie §aare abgefengt,
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in foltern SBaffer abgertmfdjen, httijenbtg mit Salg unb Pfeffer einge=

rieben unb außen gut abgetrocknet. £)ann biegt man bie $orber*

uub Hinterfüße ein unb legt eg in fnieenber (Stellung in bie 23rat=

Pfanne, hierauf fafgt man eg nod) einmal oon äugen, gibt in ben

Sftunb einen (Stein ober äftaigfolben, übergießt eg mit feiger 33utter

unb läßt eg unter fleißigem ^Begießen, jebodj olme roeiteren ,3u 1
a&

Don SBaffer 2 Stunben im Reißen £)fen braten. Sftan muß 2ld)t

geben, baß bie £>aut (infolge gu großer §i£e) feine Olafen befommt;

geigen fid) Olafen, fo muß man biefelben gteid) burd)fted)en. 2)ag

(Spanferfet muß gel6braun unb frmgprig roerben. (£f)e eg auf ben

Stifd) fommt, fteeft man il)m eine Zitrone ober einen fdjönen rotten

Gipfel in ben 9ttunb unb garnirt eg mit einem orange oon $eters

ftlie. Aftern feroirt bagu Salat, Kartoffeln unb (Senf, fonrie geriet

benen äfteerrettig. Wad) belieben lann man Seber, §erg unb bie

toorljergefodjte Sunge fein tjaefen unb in ettoag ^Butter bünften. 2)ann

röftet man mit 1 Söffet Sfteljl 1 fein geljacfte anriebet, berrüljrt bieg

mit f5Cetfrf)brür)e gu einer bünnen (Sauce, tfjut Salg, GEitronenfaft,

Pfeffer, äftugfatnuß, foroie bag ©eljacfte bagu, läßt %ttt$ burd)fod)en

unb feroirt eg mit bem Spanferfet.

33eim ^erlegen fdjneibet man guerft ben Kopf ab, tljetft eg

bann ben dürfen entlang in §ätften, töft hierauf bie Keulen unb

(Schultern unb fd)ließ(id) bte 9?ippenftücfcf)en ab.

§c£tx>emeffet("c£ unb ~zßo§nen (Pork and Beans).

2 Portionen. 1 $int Heine toeiße Sonnen merben in faltem 2öaffer

über Sftadjt eingereicht, mit erneutem falten Söaffer gum Kochen ge-

bracht, bag SBaffer abgegoffen unb bann mit friferjem, fodjenbem

Söaffer bebeeft. 1 ^ßfunb gefalgeneg, in Sdjeiben gefcfjnitteneg

Sd)tt>einefleifcfj nrirb ben 33ofmen beigefügt unb tangfam gefönt, big

bie Schalen ber 23olmen ftd) löfen. Um bieg gu erproben, ttjut man
3 ober 4 23ofmen in einen Löffel unb blaft barauf; roenn bie Scalen

SRiffe geigen, ftnb bie 23olmen gar. §ierauf nimmt man bag Sleifct)

Ijeraug unb gießt bag Söaffer ab. 2)ie 23oI)uen gibt man in eine

irbene 23of)nenfcf)üffel, fügt 1 £f)eelöffet Salg unb ettoaS Pfeffer

bagu, legt bag Scfjtüeinefleifd) in bie Sttitte ber Sd)üffel, bie 33of|*

nen btd)t b,erum, gießt über bie 23olmen 1 Söffet 3D?olaffeg, beeft gu

unb laßt in einem nid)t gu Reißen £)fen 6 Stunben baden. Sinb
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bte 23ofmen für baS grüt)ftücf am Sonntag beftimmt, fo fantt man
fie Samstag 2lbenb fpät in ben Ofen tfjun nnb bte -ftacf)! über

baden laffen. 23enu£t man eine eiferne Sßadpfanne, fo fouten bie

Sonnen nidjt länger als 2 Stunben baden. 9flan feroirt ba$ ®e*

ridt)t in ber Pfanne, in weldjer e£ gebaden Würbe.

@efüttte §cfyxve'mefcfyxtZtex (Stuffed Shoulder of

Pork). 2)a3 Süden beS gleifdjeS oerurfad)t etwas SDcufye, ift aber

gerabe für einen fparfamen $au3l)att feljr gu empfehlen, ba man anf

biefe SBeife mit bem gleifd) boppelt fo weit lommt. £)en $nod)en

läßt man IjerauS nehmen nnb geraden. 2)erfelbe lommt mit in bie

©uppe ober wirb befonberg gelobt, um mit biefer g(eifd)brül)e bie

(Sauce nachzufüllen. £)ie erforberlidje Quantität trodeneS Weißbrot

wirb eingeweicht, auSgebrüdt unb gart gerüfjrt, aud) ein (§i lommt

fytngu. 1 3 ro^eD^ toi*& fein gefdjnitten, in Butter weid) (bod) nidjt

bunlelgelb) gebünftet unb hinzugegeben, \ $funb geljadteS Sdjweine*

fleifdj mag In'ngulommen, barf aber audj Wegbleiben; bann würgt

man mit Pfeffer, Salg, etwas SftuSlatnuß, einer wingigen Ouantität

bellen unb einer "jßrife Majoran. £)ie (Schulter nnrb mit etwas

Salg aufgerieben, gefüllt unb gugenäfjt. 2luf ben 23oben ber Pfanne

Werben bie Sdjeiben einer Zwiebel unD ö *e Steile einer entgwei ge*

brodjenen, bünnen Scheibe Roggenbrot gelegt, ba$ §leifdj barauf

unb eine £affe lodjenben SBafferS barüber gefdjüttet. Sftan muß
nun baS SBraten fo reguliren, ba§ SBrot unb ,gwiebel gwar @elegen^

l)eit fyaben, ein fcfyöneS 33raun gu belommen, aber ba$ fie nid)t gu

bunlel werben; ba muß man eben ab* unb gugeben. 3ule£t nimmt

man ba$ gteifc^ IjerauS, lägt bie SBrülje einloten, gießt ba$ gett

ab, füllt Sßaffcr nacfj, rüljrt 3XUeö auf, läßt gut auflohen unb ferlägt

bie Sauce burdj.

$e5acßette §c§wexn&mevext (Baked Pig's Kid-

neys). 2 Portionen. 4 SdjwetnSnieren Werben gewafdjen, ge^

falgen unb mit etwas SButter unb 1 @la3 Rotljwein, in gut guge*

bedtem £opfe, weid) gebämpft. -iftad) bem ©rlalten Werben fie in

l- 3oö bide Sdjeiben gefdjnitten, in (Si unb bann in geriebenem

SBetßbrot gewälgt unb auf beiben Seiten braun gebraten, ffllan

gibt GEitronenütertel bagu. $alb$* ober §ammel$nieren lann man
auf bte gleiche SBetfe gubereiten.
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§cmre g>c§xvein&nxexe%t (Stewed Pig's Kidneys).

2 Portionen. 1 Eßlöffel Butter toirb mit 1 (Spffel ätfefjl unb

einer fein gefd)nittenen Riebet *n oer ^Pfanne gebräunt, yjlan

gibt bann £ £affe Saffer, 2 Lorbeerblätter, etwas Pfeffer, 2 (gfc

löffel (§Sf(tg, etwas geljadte Ißeterfilie unb 1 ®eWür$netf'e ba^u, legt

3 in bünne ©Reiben gefdjnittene gieren hinein nnb lägt fie gut

^ugebedt 10 Minuten lang bünften. ($rft einige Minuten oor bem

Sfaridjten tljut man ba§ nötige Sat^ ba^u, um ba$ §artwerben

bcr gieren gu oermeiben.

g>e£ac&ene $>c§xvexn&%xmQett (Baked Pig's

Tongues). 2 Portionen. 1 s
-|3funb ©d)Weinzungen wirb in 2Baffer

mit (5at$, SBurgelwerf, Lorbeerblättern unb etwa§ (Sfftg Weid) ge^

lod)t. ©obann 3tet)t man bie §aut ab, fdjueibet bie jungen ™
fdjräge fingerbide ©Reiben, wäl^t fie, erft in (Si unb bann in einer

9Jhfd)ung üon geriebenem Söeißbrot, geljadter ^wiebel, ^ßeterfiüe,

Pfeffer unb ©at$. §ierauf werben bie ©dritten in t)eißer Söntter

ober f?ett gebacfen unb mit (Sitronenfdjeiben garnirt.

Jßavxnivte §c£tt>eittjpfüf"ae (Sauced Pig's Feet).

2 Portionen. 6 ©tücf <5djwem8füfje werben gut gereinigt unb

gepult, 2 bis 3 ©tunben in falteS Saffer gelegt, abgefragt unb

an 2 ober 3 ©teilen mit bem §admeffer geseilt, hierauf werben

bie Jüße in einem £opfe mit gefallenem Sßaffer htbtät unb 4= bis

5 ©tunben langfam gelobt. % ^int guter (Sffig, 1 3)u^enb WltU

fenlörner, 2 Lorbeerblätter unb etwas TOu^fatbtütt)e (Mace) werben

1 Minute gufammen getobt. ®te mit Pfeffer unb ©alg beftreuten

©djweinSfüße legt man mit ber (Sauce in eine irbene ©Rüffel,

gießt ben warmen, gewürzten (Sfftg barüber unb läßt baS <25ericr)t

an einem fügten <ß(afc über %laö)t ftefyen.

gepökelte g>cQxvexn$&nc>c§eZ (Salted Pork). 9#an

läßt ftd) oom gteifdjer ungefähr 4 Ißfuub e>d)weinefteifd) Oom £atS,

Düffel, £)fjr unb 53ein (Knuckle) in (Studien l)aden, retnigt eS,

unb oermifdjt eS reidjlid) mit ©alg unb 1 Unge (Salpeter. 2)ann wirb

baS f^letfct) in einen fteinernen £opf gelegt, mit einem ^ot^bedet,

ben man mit einem ©tein befdjwert, gut htttdt, unb Wödjenttid)

zweimal umgewenbet. %lad) 14 Xagen famt man baS gleifd), oljne
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©alg $u gebrauten, mit Saffer toeid^ fodjen. KartoffelKöße,

©auerfraut, (Srbfen, £infen, SBeißfraut ober ©rünlotjl fmb paffenbe

^öettacjen.

gc£tt>emeffetfc$ = lgiöCCc$e*t (Rolled Pork). 2 $ä*
ttpnen. 1^ ^funb burcfjmacfjfeneS, feingel)adte3 ©djtoeinefleifcr),

2x11$, yJlu$M, ttYoaQ geriebene (£itronenfd)ate, 1 fein gef)adte i$nne=

bei, 2 (gier, ettoaS geriebene^ SBeiprot nnb ein toenig Satyrn

tnerben gut bermengt, mit ber §anb $vi flehten 2öürftdjen gerollt,

mit geriebenem 2Beißbrot beftreut nnb in Butter fyeübraun gebaden.

2flan gibt grünen ©alat bagu.

$eräucßerfext g>cfyin&en 31t ßoc^ett (Boiled Harn).

tyilan legt ben ©Linien über 9?ad)t in faltet SBaffer, entfernt bann

alles Unreine mit einer SBur^etbürfte, fpütt if)n ab nnb fefct Üjn, mit

Tattern SBaffer bebedt, bie ©djtoarte nad) oben, aufs geuer. (Sine

j^ugabe oon 6 helfen, 1 Lorbeerblatt nnb einigen Pfefferkörnern ift,

toenn aud) nid)t gerabe notfytuenbig, bod) gut. 3)er ©hinten muß
fdjnell gum $od)en gebracht lucrben, bann aber oom ftarfen geuer

gurüdge^ogen, (angfam ungefähr 3i ©tunbe (je nad) bem ®ennd)t)

hjettevfodjen, loorauf man ilm oom geuer nimmt unb nod) | ©tunbe

in ber Reißen 23rül)e läßt. £)ann fyebt man ilm IjerauS, giefyt bie

©djroarte ab, entfernt baö überflüfftge gett unb legt ^ßeterftüenblät-

ter um ben Sftanb ber ©d)üffet. 2Btrb ber ©hinten nid)t auf ein*

mal uerbraud)t, fo bebedt man ben übrigen £()ei( mit ber abge^oge*

nen ©djttmrte. ©auerfraut, (Srbfenbrei, ©piuat ober Kartoffeln ftnb

paffenbe ^Beilagen, ©djinfenrefte oerroenbet man gu ©djinfenrartof^

fein ober ©djtnfennubetn.

§c£ht£ett in @>\bex gu Rochen (Harn boiled in

Cider). £)er ©d)inlen wirb gereinigt, 24 ©tunben mii tattern

333 äffer bebedt unb hierauf abgetrocfnet. 3)amt nrirb er in einen

ematlürten £opf ober Reffet gelegt unb mit QEiber gang bebecft. Sftan

lod)t iljrt langfam, inbem man 15 Minuten auf jebeS $funb redjnet,

unb lagt ilm bann in ber $odjflüffigfeit ablüden, ©obann giel)t

man bie ©djtoarte ab, trodnet ben ©d)in!en mit einem £ud)e, belegt

ilm mit ©Reiben Don tueid)gelod)ten Sfftöfyren unb 1 rotten Sftübe

unb garnirt bie ©Rüffel mit ^eterftlie.
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&ebac&enex §c£in&en (ßaked Harn). $)er <Sd)infen

mirb cjeveinigt, 24 ©tunben mit faltem Gaffer bebedt, abgetrodnet

imb bicf mit einem ftetfen SBrottetg überwogen. 3fn einer 23adpfanne

lägt man Üjn bann bei nid)t gu feigem Öfen, 25 Ginnten auf jebeS

^Pfunb gerechnet, baden. Ober man fdjtebt ifyn 3U gleicher 3ßü m^
großen Laiben ©cfjtoargbrot in ben 53adofen; toenn biefe attSgebaden

finb, ift and) ber (Sd)tnlen fertig. $tuf biefe 5lrt gubereitet bleibt

ber ©Linien am faftigften. 2)ie SBrotfrufte gibt, mit SBaffer auf*

gel'od)t, eine gute (Suppe.

J>c£tttRettrc£mtfett (Ham Steaks). 2 Portionen. Sttan

nimmt 3 ober 4 fhtgerftarle ©Reiben geräucherten ©Linien olme gett,

legt fie einige ©tunben üor bem traten in äftild), trocfnet fie ab,

flopft fie ettoaS, ftreut etnmS Pfeffer barüber, toätgt fie in (Si unb

bann in geriebenem SBetßbrot unb bratet fie über gelinbem geuer in

SButter auf beiben (Seiten gelbbraun, (gebratener ©djinlen ift eine

angenehme Seigabe gu jungem @emüfe ober (Saratoga^Kartoffetn.

&c§itl&en mit 1§\exn (Ham and Eggs). 2 Portionen.

\ ^Pfunb geräudjerter ©djiufen wirb in 4 l)übfd)e ©Reiben gefdmit-

ten. 3n einer Pfanne nrirb etroaS Butter fyeiß gemalt unb tnerben

bie ©Reiben auf beiben (Seiten leidjt gebraten; inbeffen fdjlägt man 4

(Sier beljutfam auf, fo ba$ bie Dotter nic^t gerretjjett, unb läßt mit

$orfid)t auf jebe Sdjinr'enfdjeibe eins berfetben hingleiten. 2)ie (Sier

toerben hierauf mit ein loenig Pfeffer, gefyadter ^eterfitie ober fein

gefdnüttenem ©djnittlaud) beftreut unb ba3 @ange auf einer geroärnu

ten fladjen (Sdjüffet angerichtet. 2#an gibt Kartoffelbrei ober (Salat

bagu.

§c£m&ett = fgvo&eti$ (Ham Croquettes). 2 Portio*

neu. Tlan mifdjt 2 Waffen Ijeiß gerquetfdjte Kartoffeln, 1 (gfc

löffet S3utter 2 (gibotter unb 1 $rife Pfeffer unter forünätjrenbem

9?üf)ren gu einem 23rei unb lägt benfetben abfüllen. 1 £affe fein*

gefyadten (Sd)infen unb 1 (Sibotter rül)rt man in einer Pfanne über

bem geuer 1 Minute lang unb läßt e$ bann in einem fetter ab*

f'ütjlen. Sinb bie Kartoffeln !alt, fo nimmt man 1 großen (Sßtöffel

oon biefer 9ttaffe in bie §anb, brüdt ein £od) fyinein, füllt btefeS

mit 1 Teelöffel «Steinten unb formt fo eine Kartoffelrugel mit

©djinlenfülle. £)iefe Kugel toälgt man in (St unb geriebenem
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2Beißbrot unb bäcft fie in fodjenbem gett. ®rüner ©alat ift eine

paffenbe Setgabe.

§>cfy'xnfken -- "gliideftt (Ham with Noodles). 2 Portio*

neu. 1 ^Pfunb gelobter (Sd)infen, ober ©d)int'enrefte — fett unb

mager— nrirb fein geljacft, mit 1 ^ßint faurem Satyrn unb 2 (giern

gut gemengt unb mit etnmS 9Jht3fatnuß unb Pfeffer gemurrt. $lu3

2 (Stern, bem nötigen 9JM)( unb 1 "jßrife ©at^ mad)t man einen

^ubelteig, rollt iljn bünn au$ unb fd)tteibet ilm nad) bem Zxod*

neu in fingerbreite Rubeln. 3)iefe£ben tuerben in fiebenbem ©al>
tuaffer einmal aufgeloht, in ein (Sieb gefd)üttet unb mit fattem

2öaffer übergoffen, bamit fie abluden unb nid)t jufammenKeben.

(Sine Bled)- ober ^or^eHanfc^üffel nrirb mit Butter au3geftrid)eu,

eine £age Rubeln hineingelegt; hierauf !ommt abtoedjfelttb eine £age

©djinf'enmifdjung unb eine £age Rubeln, bis bie Pfanne gefüllt ift,

jebod) muß bie obere £age au$ Rubeln befielen, 9ttan legt bann 1

Löffel Butter obenauf unb bädt bie ©peife 1 ©tttnbe lang bis bie

prüfte fd)ön braun ift. §art geworbene ©crjiufenrefte muß mau üor

bem §aden etroaS toetcf) !orf)en, um fie Ijiergu Dertoenben ^u tonnen.

^xixfyftixc&zvoüxftdjen (Breakfast Sausagcs). 2 <ßor=

ttonen. 2Ber morgend gern gebratene 2öürftd)en ißt unb fidj bie*

felben felbft zubereiten nritl, oerfa^re in folgenbcr SBeife: 1 $funb

mageret ©djtoeinefleifd) muß red)t fein geljadt (am beften unb

fdjnettften mit einer §admafd)ine) unb mit | Teelöffel ©al^, \ %tyt:

löffel ^uloeriftrten ©atbeibtättern unb 1 $rife Pfeffer gut gemifcrji

tuerben. 2)ann formt mau auf einem mit geriebenem SBeißbrot

beftreutem Brett flehte SBürftcrjen, läßt in ber Pfanne 1 Söffet

Bratenfett ober Butter Ijeiß tuerben, legt bie 2Bürftd)en hinein unb

bratet fie an bciben (Seiten fd)ön braun.

^vatxvuvft (Sausage). 2 Portionen. 1 $funb Brat^

tuurft nrirb 10 Minuten bei einmaligem Umlegen in f)eißem SBaffer

gef'od)t, bann mit ber Brüfye au3 ber Pfanne genommen. 1 &l)ee*

löffel Butter nrirb gebräunt unb bie dürfte, ofyne rrinein^uftedjett,

barin gelbbraun gebraten. $ur ©erfteüung ber (Sauce rül)rt man
ettnaS 9#eljl in hu Butter unb uerbümtt mit ber 2Burftbrüf)e.

SDcatt gibt bie 2Bürfte gu ©auerfraut, $of)l, (grbfen, £infen, ®ar*

toffelbrei unb ben meiften jungen @emüfett.
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£c§wexttefteifc§ -- g>üt%e (Pickled Pork in Jelly).

(Sin ©djtoeinStopf toirb gereinigt unb mit einigen guöor abgeBrü^

ien, gereinigten unb eingebauten ®alb$* fonu'e einigen (©djtoetnS*

fügen mit fattem gefallenen SBaffer auf3 gener gefegt, ©obalb

bie SJttaffe lod)t, gibt man \ 'ißint (Sffta., 6 in ©djeiben gefdjmttene

,3ftnebetn, helfen, pfeffern)rner unb 2 Lorbeerblätter ba$ü unb lägt

ba$ gteifd) barin tr>eid)lod)en. 9?ad) bem (Srlatten löft man bie

$nod)en aus unb fdmeibet ba3 gteifd) in Heine SBürfet ober lau-

gere fdjmale (Streifen. Staunt fann man aucf) 9?efte gefönten ober

gebratenen SletfdjeS, ©djtnfen ober GEerOelatmurft in Söürfet ge-

fdjttüten, fcermifdjen. üDttan feifjt bie SBrüIje burd) unb lägt fie, fo
s

rate aud) ba$ f^teifd^, erlalten. 2Benn bie erfaltete SBrütje nod)

nid)t fteif ftet)t r fo mug fie olme baS gleifdj fo lange eingelocht

toerben, bU ein paar tropfen baoon, auf einen Setter gegoffen,

gleich bidtid) luerben. öngnnfdjen beftreidjt man eine goum mit

(Satatöt, belegt fie mit lernlofen (£itronenfd)ciben, fteinen Pfeffer*

gurlen ober äftaiSlötbdjen. 3)te SSrürje entfettet man, reibt etrcaS

(£itronenfd)ate hinein unb fod)t ba3 gleifct) nod) 5 Minuten bariu,

loftet bie 23rül)e, ob genug gefatgen, fügt uad) @efd)mad nod) ©atg

unb Pfeffer fjingu unb gießt bie bidflüffige 9Jctaffe in bie gormen.

$or bem @ebraud)e nrirb bie ©üf$e am Sftanbe mit bem Keffer

loSgetöft, umgeftürgt unb mit (Sfftg unb Del gu £ifd) gegeben.

5m hinter ober in ber (SiSfifte erftarrt bie SJctaffe in einigen

(Stunben, im (Sommer am lüften Orte erft ben nädjften £ag.

2)iefe ©ütge fdjmedt oorgügtid) als SIbenbeffen.

«w#k
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'gSilöpref.

5ltfeö SBtfb geidmet ftdj burd) einen feinen, planten ®efdjmad

unb getd)tberbauttd)feit t>or ben galjmen, gematteten Spieren aus. (53

gehört gu ben fräftig näljrenben unb üorgugStoeife blutbÜbenben

gteifdjgattuugen unb ift bafyer ®enefenben befonberS gu empfehlen.

3)a3 SOSUbpret fofl eine frifdje, bunlelrot^e garbe unb nod) nidjt

jenen SBertoefung^gerud) angenommen Ijaben, burd) wetzen ber ifym

eigene feine @efd)tnad Verloren getjt.

£)a3 fjtetfd) fott nur gang fdjneU abgeroafdjen, aber mcfjt ge=

toäffert werben. 2)te traten muffen gut gehäutet, gefpidt unb in

reid)Ud) Butter ober <&ptd bei nid)t gu ftarfem geuer fo befjanbett

toerben, baß fie faftig bleiben. (Sin £>aupterforberniß ift fleißige^

^Begießen. 2öenn man gum 3u9^e6en faure ©aljne nimmt, fobatb

ber traten halbgar ift, fo erljöfjt bieS ben Söotjtgefdmtad bebeutenb.

©obatb ba$ 2Bilbpret auf beut Süttarft erfd)eint, foüte man e8, fdjon

ber 9Ibft>ed)fe(mtg toegen, nid)t untertaffen, mitunter aus raitben $a~

nindjen (rabbits) ober §irfd)f(eifd) ein fdjmadljafteS unb bodj nid)t

foftfpieligeS ®erid)t gu bereiten.

$eßrafener gbxvfdfyvüc&ext (Saddle of Venison

Roasted). 2)a3 §irfdjfteifd) ift am gefünbeften unb fdjmadljafteften,

toenn man e8 nid)t beigt. bilden, $eufe, ja aud) ber £m(3 ftnb ge=

braten immer feiner, at§ biefetben ©tüde mit ber (Sfftg beige gube*

reitet, ba ber gelaufte (Sffig mitunter fd)ted)t ift unb bem fjleifc^e
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attd) nod) bett naljrfjaften ©oft entgte^t- ffllan lonn dürfen unb

$eute in ben ©tobten pfunbtoeife laufen, foHte ober nie toeniger, als

4 ^funb boüon gum Broten nehmen, bo bog gteifd) fonft leicht troden

nrirb. £)affetbe nrirb gekantet, gut gefpidt, in eine Pfanne gelegt,

toorin mon J $funb Butter unb \ $funb toürflig gefdjnittenen

©ped gertaffen fyar, mit ©0(3 beftreut, mit einem paffenben £)edel

ober butter6eftrid)encn kopier gugebedt unb in einen giemtid) feigen

£)fen getfyon. 9#an lögt ben Broten 1 ©tunbe fo gugebedt, begießt

Um ober alle 10 Minuten mit 33utter unb fluttet bon 3eit $u £dt
ettoaS f)eiße^ SBaffer in bie Pfanne. @egen (Snbe ber S3ratgeit, bie

je nod) ber @röj$e be3 &tMt$ 1—2| ©tunben bauert, gdeßt mon
onftott be§ 2öaffer3 3 Söffet fetten, fouren $lat)m ^u unb beftreidjt

aud) ben traten, ber nid)t geiuenbet U)irb, bamit. 2)cr mit SBaffer

aufgelöste 23ratenfa£ wirb mit tt\va$ SD?er)t fömig gelobt unb in

einer ©aucenfdjüffel gereicht. -SotjanniSbeeren^etee ober ^reißet?

beeren4£ompot unb Äartoffetftöße ftnb paffenbe ^Beigaben. £)ag

£at3fleifd) beö §irfdje£ ift billiger, als bo3 toom dürfen ober ©d)le*

gel, gibt aber bod) einen tool)tfd)medenben Broten.

Qebämpfte* <$hrfeiletfd? (Stewed Venison ä la

Byron). 2 Portionen. £>er engtifdje £)id)ter SBnron toar ein groger

Siebfyaber beS §irfd)fleifd)eS unb bcfonberS fd)tnedte if)m bie fotgenbe

^ubereitungStoeife, toetdje beSljatb feinen dornen erholten Ijat. 2

^funb §irfd)fteifd) üom §al3 ober ber 23ruft nrirb in breiftng erbreite

unb 4onge unb fmgerbide ©tücfe gefdmitten, in ^erloffener Butter

unb ©ped auf beiben ©eiten gebräunt, bann ettoaö Ijeifteg SBoffer

gugegoffen unb J ©tunbe gebämpft, toobei man ben ©djaum ab>

1 nimmt, hierauf fügt man 1 (Sjjtöffel geriebene ©djtoargbrotrinbe,

2 Lorbeerblätter, 1 feingefdmittene £tvuM, ettoaS geriebene ^ttro-

nenfdjate, 3 Pfeffer* unb 3 9Mfenförner, 1 in ©Reiben gefdmittene

faure ®urfe unb 6 Söffet (Sffig bagu. -3n biefer SBrüfye läßt man
baS gteifdt) 1 ©tunbe tangfam fodjen, nimmt e3 bann fyerauS, gibt,

1
fo man fyat, 1 @ta3 ^ot^mein unb 1 ©tüdd)en ander in bie ©auce

' unb fdjüttet fte burd) ein ©ieb über ba$ Sfeifd). ©at^fartoffeln ftnb

! eine paffenbe ^Beilage.

gebratene <$tvfc#fc£mf

f

ext (Yenison Steak). 2 ^or^
1

tionen. 2 ^ßfunb §irfd)fletfdj Oon ber $eute wirb in Ijanbgroße

1
©d)eiben gefdmitten, geflopft, gepfeffert unb in feiger Butter auf
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beiben (Seiten in 8 Säumten braun gebraten. 3)tc ©crjnitten toer*

ben erft, nadjbem fie gebraten finb, auf jeber «Seite gefallen.

^itbpxetRagout (Ragout of Venison). $opf, §alö,

53ruft, Jeber unb §erg be3 §irfd)eg geben ein cmgeneljmeS unb bil*

ligeS @erid)t (glje man baS glcifd) in paffenbe ©tücfc fc^neibet,

muß man e3 oon allem geronnenen 23lute unb allen §aaren befreien

unb bann toafcrjen. 9ftan läßt biefe gteifd)ftüde einige Minuten mit

©pedwürfeln ober S^ierenfett braten unb fügt bann gotgenbeS Jjingu:

©alg, Pfeffer, 2 Lorbeerblätter, 2 fleingefcrjnittene gmitbdn, 1 Löffel

©enf, GEitronenfdjale, je 1 £affe (Sfftg unb focfjenbeS SBaffer, bis alles

gteifcfj bebecft ift; fjierin läßt man ba$ gfeifdj toetdjfodjen. SBenn

enblid) bie gteifdjftüde herausgenommen, oon allen $nod)en befreit

unb in einen anbern £opf gelegt korben finb, bereitet man bie

braune Silbpretfauce, inbem man 2 Löffel 9ftefj( in ^ierenfett bräunt

unb mit ber burcfjS ©ieb gegoffenen SBrülje gut burcrjeinanber rü^rt.

iftadjbem bie ©auce bann über baS gleifcf) gefdjüttet unb einige in

©Reiben gefcrjnittene faure (Surfen, fottrie ein paar Löffel kapern

bagu gegeben toorben finb, läßt man ba§ ©ange nod) 10 Minuten

fodjen. $or bem 2Inrid)ten, mit ©afyfartoffetn als Beilage, rüfyrt

man aber nod) in ba3 Ragout ein toattmtjsgroßeS ©tüddjen SButter,

1 Teelöffel .ßuder uno toomöglidj 1 ©lag 2Bein.

J>afen unb JUtttudjen.

2)ie alten ©rieben unb Körner bereiten ben §afen, mit $ed)t,

als ©tymbot ber grudjtbarfeit, toa3 aber bie Körner ntdjt abhielt,

ba$ ^eilige £l)ier, auf Oerfd)ieoene SBeife zubereitet, gu oerfpeifen,

benn fie glaubten, ber ©enuß be3 £>afenfleifd)eS Oerteilje ©djönl)eit.

2)er in Europa tjeimifdje §afe, toeldjer oft ein ©enridjt oon 15

$funb erreicht, ift in bicfem Lanbe nur auf ben tafeln ber feinen

Rotels unb ©peife^äufer gu finben, ba fein ameriranifdjer SBerttmnb*

ter, baS lüilbe $anind)en (rabbit), gmar uidjt fo groß unb ftarl

nrirb, aber bodj einen guten unb triet billigeren traten gibt. 2)a$

toilbe $anind)en Ijat, toenn e$ jung ift, toeidje, garte £)f)ren, bei ben

alten hingegen finb bie £)fjren fjart unb an ben Sftänben raulj. £)te

^ubereitunggnieife be$ nrilben ^anindjenS ift biefelbe toie bie be$

£>afen.
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<?lb?te!)ett beö $afen. Wlan l)ängt ben £mfen an einen ftarfen

§afen, reibet tljn au&, inbem man oom ©djtoange aus ben £cib auf*

fdmeibet, bie (Singeroeibe herausnimmt, bte @afle öon ber £eber ab-

fdjneibet unb toegnrirft nnb testete nebft §erg unb £unge gurütfbe*

l)ätt, £)amt töft man baS f^eCC oom 23aud)e, fdjneibet ringS um bte

Pfoten bie §aut ab unb gteljt ba% gell nadj unb nadj, mit bem

Keffer ttadjljelfettb, über ben dürfen unb bie beuten hinunter, löft

eS oon ben SBorbertäufen, fdjneibet bie £)fyren ah unb gteljt eS fcoH*

enbS über ben $oof. Slftan lann aud) ben §afen abgießen, efye man
ir)n aufnimmt. (Sr toirb an ben ^unterlaufen aufgehängt; barauf

löft man baS gelt beS erften ©etenfeS oon biefen, mad)t bei jeber

$eule einen (Sinfdmitt nad) bem ©djtoange gu, ftreift bas gell üon

ben beulen ab unb gte^t eS, inbem man mit bem Keffer nad)f)itft,

über ben gangen Körper herunter. 3)ie Dfjren unb Pfoten lä§t man
am gell. £)ie fingen ftid)t man auS.

$or Am Ijüte man ftd), ben §afen bis gur Söaljrneljmung

aud) beS teifeften hautgoüt (angeljenber gäutniß) Rängen gu laffen

— mit ifmt ge()t bie geinrjeit beS 2Bof)tgefd)made3, bie bem §afen

etgentfyümüd) ift, Verloren. £)er §afe barf n i d) t g e to ä f f e r t toer=

ben, fonft büfH er ben feinen 2Bilbgefd)tnad ein. 2Benn ber §afe
gefroren ift, ijält er fic^ lange, mufe aber bei eintretenbem ZfyaumU
ter fofort üermenbet merben. 9?amentlid) feudjttoarmeS SBetter ift bem

2Bilb gefäfyrüd). ($3 ift ein -Srrtljum, gu meinen, ba% ber §afe burdj

ba$ Einlegen in (Sffig beffer fdmtede. Sftan foßte ba$ nur als D^otf)-

bereif, too man ifm burdjauS länger Ratten mug, anmenben, ober

eS t)öd)ften§, toenn man mehrere fjat, ber $lbtt)ed)felung toegen tljwt.

SbCtfett gtt braten (Roast Hare or Rabbit). £)ie $ox*

berbeine, bie §aut beS 23aud)e3, ber $opf, ba$ §erg, £eber unb

Lunge toerben abgefaulten, mit ^roiebelfdjetben, helfen, Lorbeerblatt

unb ^fefferlörnern in einen flehten (Steintopf gelegt unb (Sffig bar*

über gegoffen, um fpäter als Ragout oertoenbet gu toerben. 3"™
traten nnrb bloS ber Sftüden nebft §intertäufen benü^t. äftan legt

bieS ©tüd mit ber inneren ©eite nad) unten in bie Pfanne. £)aß

baS S^ifc^ Dörfer gut enthäutet unb mit ©pedftreifen gefptdt mürbe,

oerftef)t ftd) oon felbft. ^um traten nimmt man Butter, ©djmalg

ober ©pedttmrfet. £)iefe läßt man oorljer v)ti% toerben, gibt 2 3nn^

beln unb eine ©elberübe hinein unb gie^t eine £affe Sßaffer ^ingu.
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3)ann erft legt matt bett £afen in bie Pfanne unb begießt ifjn, je

öfter, befto beffer. (§3 ift gut, bie güße mit ©ped gu bebeden, bamit

fie nirf)t Ijart braten» ©oba(b ber ©pect gelb getoorben, tft aud) ge=

roöljntidj ba$ gteijdj gar, mag je nad) bem bitter be3 §afen f bis

1£ ©tunben bauert. ©oflte ber ©pect bei einem älteren Spiere ^u

bunfel Serben, fo !ann man iljit ettoaS abfdjtteiben. £uUt$t gießt

man i £affe fauren $M)m in bie ©auce, t»erbicft fie mit angerüljr*

tem SD^e^t unb fügt, toenn man für ba$ ©äuertid)e eine Vorliebe

Ijat, einen Söffet (Sfftg ^in^u. 9Jcan barf ben §afen nad) bem ®ar=

toerben nid)t im 23adofen ftet)en (äffen, fonft toirb er trodeu nnb

gefd)tnadto3. £)ie ©auce barf nid)t gu bunfel fein. Sttan gibt Sftott)*

(raut, ©a^lartoffetn ober ^3reiße(beeren=(£ompot ba$u.

^latttger 'gfopfipafett (German Potted Hare). äftan

läßt i ^funb Butter ober ©ped ()eiß toerben, mad)t bann au$ bem

gut gereinigten, enthäuteten unb in Portionen ^erlegten §afen unb

1 $funb gefallenen unb in futgergroße (Streifen gerfdjnittenen

©d)toeinef(eifd) abtoed)fe(nb Sagen, gnrifdjen bie man reidjlid) ä^ie-

beln uttb auf bie §afen(age aud) ©al^ unb Pfeffer ftreut. £)ie 3u*

gäbe Don 2 ober 3 2Bad)()o(berrornern unb einem ((einen Sorbeer*

blättdjen fdjabet nic^t§, toenn man ben ®efd)tnad mag. 2)a3 A3
läßt man nebft 1£ Waffen g(eifd)brül)e £ ©tunbe (ang bämpfen,

gießt bann ein @>ia% $ftotf)tüein barüber unb bämpft ba$ ^(eifd) oö(*

(ig loeid). 3)er £opf muß fefyr feften $erfd)(uß l)aben. £)ie ©auce

toirb gutet^t mit ettoaS 9)M)( Oerbidt.

$bcifetxpfeffev (Stewed Hare or Rabbit). £)ie $(ein-

tl)ei(e beö £afen3, bie man nidjt gum 33raten oertoenbet, (äffen ftd)

gan^ gut einige £age aufbewahren, trenn man fie in (Sffig (egt unb

jcben £ag umtoenbet. SSor bem ®ebraudj tljeilt man bie SBorber-

beine nebft 53aud)l)aut, fpattet bett $opf unb toäfdjt 21lle3 fammt

§eq, Seber unb 3un 9 c ra fd) aD - 2)cmn fodj* ntan e3 in bünner

SSomflon ober 2öaffer mit einem SBetnglaS Sfftg, Lorbeerblatt, $fef-

ferlörnern, (£itronenfd)a(e, Riebet unb ettoaS 'jßeterfUie ^iem(id) toeid),

roftet in 33utter unb ettoaS toürfeüg gefdjnittenem ©ped 2 ober 3

Söffe! 50^el)l braun, fcerrüfyrt e$ mit ber burd)gefei()tett §afenbrül)e,

gibt 1 ©tüddjen gnätv unb 1 ®(a3 SKotfytoein Ijüqu, tt)ut baß

g(eifd) ()inein unb bämpft eS in ber ©auce ootfenbS toeidj. £)a3
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in (gfjtg oerrüfjrte §afenbtut fommt gute^t fjingu, barf aber nid)t

älter, at§ brei £age fein ; überbie8 fdjmedt ba$ ®erid)t and) ofjm

§afenb(ut gang gut. 3)er £afenpfeffer toirb mit ©atgfartoffeln ober

iHöjjen angeri^tet.

^afettraaouf (Ragout of Rabbit), 9flan gerlegt bie

Renten, ben Etüden unb bie SSorberläufe eine3 jungen §afen$ in

paffenbe ©tüde, tjautet nnb fpidt fie, beftreut fie mit ©atg, Pfeffer

unb 9CRel)l unb bratet fie mit einer gebräunten 3tü ^eüe ^ in 2 Söffe!

33utter unb geunegtem ©ped auf betben (Seiten fjettbraun. 3)ann

ftäubt man lieber 9D?ef)t barüber, ungefähr 1 bi3 2 Söffet ooff, gibt

33ouiöon unb 1 @(a3 SBetfstoeut ljtugu, aud) (£itronenfd)a(e, gefdmit-

tene (£t)ampignon3 ober 1 Keine 9)cefferfpi£e ^aprifa, ettt>a3 (kapern

unb einige Söffet fetten, fauren Sftafmt unb lägt ba3 Ragout in ber

fämtgen (Sauce gugebedt langfam OoUftänbig toetdjbämpfen. 9ftan

lann bie ©d)üffel mit Heinen ^töftdjen unb (£itroneuräbd)en garni*

ren unb ©atglartoffetn bagu geben.

<$afenraaouf auf andere Jlrt 2)ie §afen werben

abgezogen, gehäutet unb in (Stücfe gerlmdt. 9ftan legt bie ©tücfc

in einen Stopf unb bebedt fie mit Ijetßem SBaffer. ©obatb e3 lodt)t r

gibt mau 1 £a(fe (Sffig, 1 Lorbeerblatt, 6 Pfeffer* unb 3 helfen*

förner, ettoaS ©alg, 1 ^triebet un0 1 Sflefferfpifce $aprifa fyingu

unb lägt baö Steift \\—2 ©tunben barin fodjen. £)ann fügt man
2 (gjjlöffel gebräuntes $M)t bei unb feroirt ba3 Ragout mit ©a(^

lartoffeüt unb ber Säuge naä) gefdjnittenen fauren (Surfen.

§trtcaöeüen von ^amndpenffetfcl? (Fricandelles

of Rabbit). 2 Portionen. | $funb $anind)enfteifd) wirb fein

gefjactt, mit 1 (Si, 4 ©tue! 3^icba(f ober 6 Söffet geriebenem 2Bei§=

brot, 1 geriebenen ^nnebet, geftoftenem Pfeffer unb ©atg nad) @e=^

fdjmad gelnetet unb in taugliche ^rtcabelten geformt, in (§i unb

bann in 2ftef)t gemäht unb in 33utter ober §ett gebraten. Ü)te

©auce hrirb mit 1 "ober 2 Söffet faurer ©afyne unb etioaS SD^et^l

fämig gemalt. 2ftan gibt bagu ©alglartoffetn unb junge ©entüfe.

^tantttd)en }\i braten. 2)a§ $anind)en nrirb ebenfo ^bereitet,

gefpidt unb gebraten toie ber §afe. 9ta fottte e3 ein männlidjeS,

nid)t gu alte^ Zfym fein. 2I(te ^tjteve foüte man gu Ragout ober
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$anindjenpfeffer toertoenben, metdjeS ®eridjt ebenfo, tüte unter §afen*

Pfeffer angegeben, zubereitet nrirb.

£fcattxttc§en--3$xxc<x$ee (Fricassee of Rabbit). 2 $or*

tionen. (Sin in ©ttitfe geteiltes $anind)en nrirb nebft 4 Ungen

burd)ir>ad)fenem, nmrftig gefefmittenem ©üeef (bacon), 1 in ©Reiben

gefd)nittenen ^nriebel, 1 SBünbetdjen *ßeterftlte, 1 Sorbeerbtatt, ©atg

unb ^Pfefferkörnern in einen £opf gelegt, mit SBaffer übergoffen, 20

Spinnten langfam gefönt unb bann mitfammt bem ©ped IjerauSge*

nommen. 1 Söffet Butter fcr)roi^t man fyeHbraun mit 1 Söffet 2M)l,

t)erlorf)t bieg mit ber bnrrfjgefeitjten $amndjenbrülje 31t einer fämigen

©auce, beimpft bie Kanincrjenftüefe, ben ©peef unb einige Keine

.gnriebetn barin meid), fcfyöpft bag gett bann ah, mifd)t bie ©auce

mit 2 in eüuag Sfttld) Oerrüljrten (Siern unb gibt bor bem 9lnricf)ten

ben ©aft einer tjatben Zitrone bagu.

g>e6ämpffeö gfcanxxxcQen auf frcmgöftfclpe Jltrf

(Stewed Rabbit, Freiich Style). 2 Portionen. Sin in ©tütfe

gertljeÜteg $aninef)en legt man mit gerferjnittenen «ßttuebefa, Sftöljren,

23ot)nen, Kartoffeln, (Srbfen, etttmS «Sellerie, ^eterftüe, ©atg, Pfeffer

unb 2 Söffein Butter ober SftinbSfett in einen £opf, füllt benfelben

mit äöaffer, beett gut gn unb läßt ba$ Sletfdj 3 ©tunben beimpfen,

©obann nimmt man eS IjerauS, fcfjmort e3 5 Minuten in gertaffe<

nem <Specf, richtet bie burd) einen 3)urd)fd)lag geftrid)enen (Semüfe

barüber an unb garnirt ba% ®ange mit geröfteten (Semmel* ober

2Beißbrotfd)nitten.
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(^ejlügef, saljmes uu5 nrif&es.

£>a§ gtetfdj com ^afymen, auSgeroatfjfenen (Geflügel tft reidj an

(Süoeißftoffen unb eignet ftd) befonberS als 9?aljrung für SBoftbtütige

unb §ämorrf)otbaHetbenbe. Sftart muß bei bem (Stnfauf ton ©eflügel

bie Unterfd)eibung§3eid)en ber jungen nnb alten Spiere gnt beadjten,

ba bie (enteren toofjt gute ©uütien geben, and) geljacft gn guffungen

öertoanbt toerben tonnen, aber als SBrateit nid)t fcfymacfljaft finb.

33et ber $u§tr>alj{ ber jungen Spiere ift baranf ^n fet)ert r ba§ ftc

mögtidjft fett finb. 2)ie 2fterfmate, tooburdj fid) junge oon alten

Spieren unterfdjeiben, finb bei jeber Sljterart öerfdjieben. jhmge

IJiüjner erfennt man an ben turnen, fyeffrotfjen dämmen, junge

Rauben fjaben Heine $öüfe, bufe ©cfmäbel unb unter ben Slügetn

glaum; junge (Enten unb (iänfe fyaben Ijettgetfie güße unb ©djnäbel;

bei alten finb fie bunletgetb. 23ei jungen &rutl)ül)nertt finb bie

£aüüen auf beut $oofe unb unter ber $efy(e tttc^t fo bwtfet ge-

rottet, aud) bie Seine toeniger rotf), als bei ben alten Spieren. 3)ie

(Snten finb am beften oon 5Iuguft bis £)ecember; bie ©änfe ton

äftitte October bis 9ftitte Januar, bie alten §üf)ner im Sßutter,

toenn fie leine (gier legen; bie jungen t>om 9ttai bis gum §erbft unb

bie Kapaunen im 2Binter. §üf)ttern, Kapaunen unb £rutljüf)nera

fdmeibet man mit einem fdjarfen Keffer bie (Gurgel burd), ber Zauht
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wirb ber ®opf abgefd)nitten, ber CSnte burdjfdjmibet man baS ®e*

nid ober I)aut it)r mit einem 23eile ben $opf ab, bie ©ans tobtet

man, inbem man ü)r baS ©enid burd)fd)neibet. £)aS 23lut wirb ge*

wöljnlid) in etwas (gfftg aufgefangen, gequirlt unb 31t ©änfetlein

oerwanbt unb bie 2Bunbe mit etwas ©trolj oerbunben, bamit bie

Gebern ntdt)t blutig werben. (58 ift am beften, bie gefd)tad)tete

©ans fogteid) ^u rupfen, bie glaumfebern t)on ben größeren ab^u*

fonbern, bie $iele auS ber £>aut gu giefjen unb bie langen §aare

ab^ufengen. 2lm ©teiß mad)t man einen (5infd)nitt, fo baß man
mit ber £>anb burd) f'ann unb nimmt bie (Singeweibe aus, ()aut

$opf, £jal8, güße unb bie gfügel bis gu bem elften ©etenf ab,

giefyt bie ©urgel auS bem §alfe, reinigt ben aufgefdjnittenen Silagen

unb Wäffert baS an ben ©ebärmen beftnblidje gett gut auS. 2WeS

geberoiefy rupft fid) am beften ßteidt) nadjbem eS gefd)tad)tet ift,

nur 2Bitbgeftügel muß in ben gebern einige £agc Rängen bleiben.

^almteS Geflügel wirb üon oben nad) unten, witbeS üon unten

nadj oben gerupft; ©anfe, (Snten unb £rutl)üf)ner werben immer

troden gerupft. S^act) bem tupfen wirb jebeS (Geflügel abgefengt,

entweber über einer (Spiritusflamme ober über angegünbetem Rapier

ober @trolj. §ül)ner Werben aud) tyäuftg einige Minuten in IjeißeS

Söaffcr gelegt, bis fid) bie gebern leidet toStbfen, bod) foü man fte

nid)t brüten. 2)ann mad)t man ber £änge nad) am ©teiß einen

(Sinfdjnitt, nimmt oorfidjtig bie ©ebärme IjerauS, bamit man nid)t

bie ©alle gerbrüdt, fct)itetbet ben 9luSgang8barm bid)t an bem (Snbe

ab, trennt bie ©alle oon ber £eber, fd)neibet ben 9Jcagen auf, gieljt

bie innere Ijarte §aut ab, ftidjt bie klugen mit einem fpi£en Keffer

auS, bridjt bie £>ornfyaut 00m ©dntabel, fdjneibet ben unteren

tiefer fammt 3un9 e unö °*e §üße am erften ©elenf ab. 3)ann

biegt man bie glügetenben nad) bem Sftüden gurüd, brüdt bie 33ruft=

fnodjen flad) unb fdjiebt bie beuten gurüd.

2öilt man ©eflüget fodjen, fo läßt man §alS unb glüget

baran unb fd)neibet bie güße am ^niegelenl ab. Sitte £üfjner,

©änfe unb £rutljül)ner, wetdje man braten will, werben oiel parier,

wenn man fte $—f ©tunbe mit 1 £affe 2Baffer, gut gugebedt,

bämpfen laßt, etje fte in ben 23adofen l'ommen; mit bem ©afte bes

gießt man nad) unb nad) baS bratenbe ©eflügel.

&ebv(xtexxe& junges §b\x§xt (Roast Chicken). 2 $or*
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Honen. (S)a8 §au3f)ufm, beffen §eimatt) Dftinbien ift, würbe burd)

(£otumbu3, auf beffen ^weiter Sfteife (1493) nad) Ummia, fyier ein*

geführt.) (Sin junget §ul)n oon 2— 2|- <ßfunb wirb gereinigt, ge*

fengt nnb aufgenommen, innen unb außen mit «Satg eingerieben unb

mit einigen ©pecffdjeiben (Bacon) umwitfelt. 3n einer Pfanne,

in Weldje einige ©djeiben ©pecf, 1 Söffet Sutter unb 3 Söffet SBaffer

getljan mürben, wirb e3 bann unter öfterem begießen im Reißen

Ofen in § ©tunbe fcfjon fyettbraun gebraten. 9#an !ann aud) oor

bem traten eine 9JUfd)ung öon 1 £affe geriebenem 2öeißbrot, 1

Söffet gefdjmotgener 23utter, 1 Söffet gefyacfter Ißeterfitie unb etwas

Pfeffer unb ©atg bereiten, ba£ §ut)n bamit füllen unb bie Öffnung

3unät)en. 3)ie ©auce wirb mit etwas S3tür)e ober Reißern SBaffer

lo3get'od)t unb befonberS ferüirt. 3)a8 §utm garnirt man mit etwas

^eterfitie. (grüner- ober @urfenfatat unb (£ompot finb paffenbe 23et-

tagen.

Qebxaiene& gjsxxfyn mtf £baftanxen (Chicken

\

stuffed with Chestnuts). 2 Portionen. (Sin junges £mlm oon 2—2£

!
$funb @ewid)t wirb gereinigt unb aufgenommen. 1 Ouart große

:

^aftanien werben geröftet, gefdjätt unb gerbrücft. £)ie §ätfte ber

j

^aftanien wirb in einer ©djüffet mit 1 Söffet Butter, 1 £l)eetöffel

I
©atg unb etwas Reffet* gut gemifdjt, baS §ul)n bamit gefüllt unb

bie Öffnung ^ugenä^t. 9?ad)bem bie Sßruft be$ §ufjne3 mit ©peef;

fdjetben (Bacon) umwiefett ift, wirb baffetbe in einer Pfanne, mit £
£affe 2öaffer, \ £l)eetöffet ©atg unb 1 ©djeibe ©peef, in f ©tunbe

unter öfterem ^Begießen braun gebraten. £)ann gibt man bie

übrigen ^aftanien in bie Pfanne, woraus guoor baS §uljn entfernt

würbe, mifd)t ÄS gut, fügt eine £affe gteifdjbrüfje bagu, tagt

bie ©auce auflohen, würgt mit Pfeffer unb <2atg unb feroirt fte

in einer ©d)üffet.

Wiener ^ac§L£än6C 'zßac&fyixfynev (Fried Chick-

ien, Vienna Style). 2 Portionen. $on einem aufgenommenen jun*

'gen £)uf)n werben bie $üge unb ber §atS entfernt; bann gerfdmeibet

man eS in 4 gleite, fat^t unb pfeffert biefetben, wenbet fte hierauf

petft in 2ftef)t, bann in gerfdjtagenen (Siern um, beftreut fie mit

'geriebener ©emmel ober geriebenem SBeißbrot, bädt fte in ^Butter gu

fd)öner, gotbgetber $arbe, tropft fie ab, tegt fie auf eine (Sdjüffet
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unb garnirt mit grüner ^eterftüe. §iergu gibt man StumenM)!,

(Spinat, (Srbfen, jnngc gelbe SRübdjen, grünen ober ©urfenfatat.

$bU§Xt mit Tomaten (Chicken with Tomatoes).

2 Portionen. Wlan gerlegt 1 größeres ober 2 flehte junge £)ülmer.

3Me einzelnen gleifd)tf)eite »erben in SButter angebraten, bann fom*

mett 6—8 gerfdjmttette Tomaten, 2 feingefyadte 3^^^^/ &d-h
Pfeffer nnb etmaS ^eterftlie ba^u. ^un bämfcft man unter gelegent-

lichem äugießen Don gleifdjbrülje ÄS gar. öngmifc^en fodjt man
1 £affe SMS in gfeifd)brüt)e meid) unb bid. Seim 5lnrid)ten breitet

man biefen $toS auf einer tiefen ©Rüffel als Unterlage aus, arran*

girt auf berfelben Die §ül)nerftüde unb füHt bie entfettete unb Oer*

bidte (Sauce barüber.

^feffexftetfd? von einem §bK§n (Stewed Chicken,

seasoned with Pepper). 2 Portionen. (Sin fette« £mt)n Don 3

$funb ©emid)t, meld)eS 2 £age oor bem ©ebraud) gefd)lad)tet fein

muß, ttrirb gereinigt unb in Ijalbeljanbgroße ©lüde gertljeilt. £)ie

©tücfe merben einzeln in mit etmaS Pfeffer unb ©alg gemifd)tem

Sfteljl gebälgt. 2 Söffet Butter gertljeilt man in flehte, nußgroße

©tüdd)en, belegt ben Soben eines £oüfeS mit einigen oon biefen

fomie einer §anbooH Hein gefdntittener .ßmiebetn, tfyut barauf eine

Sa.qe Steift, bann ttneber Butter unb ,3miebetn unb fäfyrt abmecl)felnb

fo fort, bis baS gletfd) Oerbmudjt ift; ben ©d)tuß bilben Butter

unb ämiebetn. hierauf gießt man feitmäitS 2 gaffen lodjenbeS

Sßaffer gu, fdjtteßt ben £opf gut unb fd)mort baS gteifd) in 2 ©tun*

ben meid). 3u öer bttrd)gefeil)ten, mofyifdmtedenben (Sauce reicht

man «Satgfartoffeln ober, beffer nod), ^artoffelflöße.

g>eßoc£fes §bxxfyn (Boiled Chicken). 2 Portionen. Wan
nimmt bagu 1 über ein -3al)r alteS, mittelfettes §ul)U mit gelblid)er

§aut. 9?ad)bem baS £mlm ausgenommen unb gemafdjen ift, mirb eS

innen mit ©atg eingerieben; bie Seine merben gufammeugebunben, bie

^lügel auf ben bilden gebogen unb ber 33ruftlnod)en eingebrüdt.

©o mirb baS §ul)n mit ©atg, Söurgctmerf unb reid)(id) Saffer in

2—3 ©tunben meid] ge!od)t. @leid)geitig mirb ber SJcagcn, meiner

oorljer gut gereinigt morben ift, fomie baS §erg bagu getljan, mal)-

renb bie £eber erft 10 Minuten bor bem 2lnrid)ten f)tngugefügt mirb,

bamit fie nidjt gerfod)t. ©obalb baS £>ulm meid) ift, gerlegt man eS
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in gterüdje ©tüde nnb gibt biefe mit SfteiS, ©raupten, (Spargel ober

23lument'ol)( gu £ifd). £)ie SBrülje, in toeldjer ba3 £mf)n gefodjt

mürbe, fann man at3 ©nppe benu^en.

gbltfyn mit ^aprtRa (Braised Chicken, Hungarian
Style). 2 Portionen. SDcan tljeitt ein gut gereinigtes §ut)n üoit

2—3 *ßfunb ©enridjt in 4 Steile nnb falgt e3; tngnrifdjen röftet

man 1 mittelgroße, gelmcfte $toitbd in retdjttdjer 33ntter (jettgelb,

gibt 1 Sftefferfpifce edjten ^aprüa nnb bie §ül)nerftitde fyingu nnb

läßt bie (enteren etma J ©tunbe tangfam beimpfen. 3)ann ftänbt

man 1 Söffet 9JceI)l barüber, gießt fo tuet Iräftige gleifd)brül)e fyingu,

ba§ fte bie §ül)ner gerabe bebedt, läßt fie gu einer furgen ©auce

einbämpfen, gibt bann 6 Söffet red)t fetten fanren Satyrn bagu, foc^t

%Ut$ nod) 20 Ginnten nnb richtet ba3 §ulm entmeber mit getod)*

tem 9teiS ober Rubeln an,

gjbixfynex-^xxcaftee (Fricassee of Chicken). 2 Portio*

nen. 2 Heine §üb,ner ober 1 größeres §u^n fd)neibet man in ©tüde,

übergießt fte in einem £opf mit fodjenbem SBaffer, gibt bagu 1

Teelöffel ©atg, fotoie \ Teelöffel Pfeffer nnb bämpft Sitte« über

mdjt gu ftarfem geuer H ©tunbe, inbem man baS Söaffer big anf

1 £affe einlochen läßt. 3)ann fdunttgt man 1 großen Söffet Butter

in einer Pfanne, gibt 2 Söffet Sfteljt bagu, mifdjt e3 gut mit ber

SButter, aber oljne e3 brann werben gn laffen, fügt 1 £affe äftüdj,

bie §ül)iterbriU)e, fottrie ben ©aft einer falben Zitrone bei nnb läßt

e3 gut fodjen. 1 (St nnrb mit 1 Söffet laltem SSJaffev üermifdjt nnb

unter fortioä^renbem Sftüljren gut ©auce gettjan, morauf biefe nid)t

I metjr lochen barf. £)ie £üJmerftüde legt man toieber auf einer

©djüfjet ijü&fdj gufammen, gießt bie ©auce barüber unb beftreut ba3

I ®erid)t mit 1 Söffet getiefter ^eterfilie. 2)can fann aud) an ©teile

ber 2ftUdj 1 ©lag Seißtoein nnb 1 £affe GEIjamptgnong oermenben,

moburd) @efd)tnad unb ®erud) ber ©peife bebeutenb oerbeffert toer*

|
ben; jebod) foUten bie Champignons unb ber Sein ntdjt länger, als

I
5 kannten tu ber ©auce lochen. (Sine anbere 3u^ ei

*

e itun9^tocifc

ift bie folgenbe: (Sin §ul)n nnrb in 4 Sljeile gertegt; in einer Pfanne

I mad)t man 2 Söffet Butter l)eiß, bratet bie §üf)neroiertel barin

1 braun, gibt bann 2 Waffen SBaffer, foinie ^toiebetn, Söurgetmerf,

I

Pfeffer unb ©alg bagu unb läßt e3 lj ©tunbe bünften. Wlan läßt
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bie 33rüf)e bann ettoaS eintod)en, gibt ben ©aft einet* tjafben Zitrone

ba^u, ftreut 2 Löffel 9ttef)t barüber, rü()rt 1 (St hinein unb gießt bie

©auce über ba3 §ulm. ©emmeif"(ö3d)en, (Spargel ober 231umenM)l

ftitb paffenbe Beilagen.

g>Xtppen§U§tX mtf "gleis (Chicken with Rice). (Sin

atteS, 3—4pfünbige3 £mf)n toirb gereinigt unb mit 3 Ipint SBaffer,

©alg unb ettüa& SBurgeltuer! meid) gefodjt. SBenn e3 fid) am jttU

get toeid) brüden läßt, ift e3 gar unb man nimmt e3 IjerauS. 1

£affe 9to§ lod)t man in ber §ülmerbrüf)e £ ©tunbe unb legt bann

ba$ 3ertr)ei(te §nl)n in ben SftetS. 9cod) beffer fdjmedt e8, roenn

man ben 8fei$ mit 2 (gibottern, 1 Teelöffel 9tfef)t, etmaS Sftatjm

unb 1 £ljcetöffet 53utter t>ermifd)t unb benfetben über ba3 §uf)n

anrietet.

$>ü£nev=gtroßeffen (Chicken Croquettes). 2luf ein

2)ufcenb GErofetten redetet man: 1 §uljn, 1 ^atbSlu'rn, i £affe ge-

fyadteg SftinbSfett, 1 deinen (Sßtöffet gefyadte ^nnebetn, 1 ^meigleiu

gefyadte 93eterfttie, ©aft unb geriebene ©djale einer falben (Zitrone,

2 Söffet 9M)i, i Staffe 9JHtd) ober föaljm, ©alg unb Pfeffer nad)

®efdjmad. £>a8 §ut)n i'öirb gefodjt, bis fid) bie $nod)en leid)t bar*

aus töfen; baS ©eljittt brauet nur toenige Sftmuten in fodjenbem

©al^nmffer oufgumaUcn. ©obann ttrirb jebeS für fid) fet)r fein ge^

t)adt. (Scrjlteßltcr) tuirb beibeS oermifd)t, aHe$ oben (grtuä()nte [)ingu

gegeben unb baS @an$e mit Satyrn in eine Gtonftfteitg gebracht, in

ber e3 fid) gut in beliebiger SBeife formen lägt, ©o rollt man e3

nun erft in 2Beißbrotfrumen, bann in (Si (toeil ba3 leitete an ben

GErofetten felbft nid)t gut anhaftet), unb bann loieberum in Krumen,

loorauf man fie in feigem ©djmatg ober SSutter fdjön golbbrattn

bädt. -3n einer lleinen gamilie fottte ba3 lueiße ^eifd) beö §ul)-

ne$ für §üf)nerfatat, ba% bunlle für (£ro fetten beuufct locrben. Wit

einem $atb3f)im unb einem tyfünbigen §uf)tt fann man 1 Ouart

gute ©uppe, 8 (£roletten unb 1 ^3int §üf)ner=©atat IjerfteHen. 9tefte

oon gebratenem §ul)n ober £rutl)af)tt tonnen ebenfalls 31t (£rofetten

uenoenbet toerben. Wlan garnirt mit etwas grüner ^ßeterfüie.

g>e6ämpffe& §sxt§x\ mtf grünen @v$fen (ßraised

Chicken with Green Peas). Sin 3—4pfünbige3 ©uljn ober gtoei

flehte Junge £>ülmer derben gereinigt unb in 4 Xtjeite gerlegt. SDcit
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1| Ouart jungen grünen (Srbfen, 1 Söffet 23utter, einer falben Utu

neu 9D?öl)re, 1 Lorbeerblatt, 4 ©etoürgnelfen, 1 23ünbetd)en *ßeter*

filie, einer falben in ©Reiben gefdjnittenen Zwiebel, 1 Teelöffel

©alg unb 1 *ßri|e Pfeffer Serben fie in eine Pfanne gelegt, mit 1

£affe ffXcifd^brü^c übergoffen unb, gut gugebeeft, 1^ ©tunbe bei

oiertelftünbigem Begießen langfam gebämpft. 2)te burdjgefeiljte unb

entfettete 23rül)e gibt man über §ül)nerftüde unb ($rbfen.

Qe&xatetxe ^a«$ (Roast Goose). Beim Infauf einer

®an8 ad)te man barauf, baß man eine foldje mit Harem, rofa=

farbenem ffid\d) belommt; bann ift fie jung. 5ltte @änfe ernennt

man au ftärferen Fußbällen, bideren ©djttnmmf)äuten unb härteren

©dmäbeln; aud) bie $iete ftnb ftärfer. 2)ie ^artfjeit be£ gleifdjeS

läßt fid) erproben, Wenn man einen glügel t)ebt: bei einer garten

©an$ reißt bie §aut unter bemfetben leid)t. 9ftand)e3 @änfefteifd)

bat einen fdjarfen, ettnaS in§ Xtjranige ncigenben @efdnnad. 3)te*

fer fommt oft bei (hänfen mit gelblichem gteifd) t>or, bod) lann

man biefen llmftanb burcl) ben ©erud) ernennen, weldjer Ijeröorge*

brad)t wirb, wenn man eine §autfteüe Ijeftig reibt.

2)ie (&an$ wirb fauber gerupft, über einer ©pirttuSflamme,

brennenbem Rapier ober @a3 gefengt, mit einem £ud)e rein abge*

mifd)t unb oon ben ©toppein befreit. 9ta wirb bie §aut an

ber Bruft ringS um ben §at§ burd)fd)nitten, au3 biefer Oeffnung

ber ©d)lunb unb bie (Gurgel gebogen, mit bem Singer bie (Singe^

weibe in ber Bruft lo§gemad)t unb mittetft eines Duerfd)uttte3 burd)

ben Alfter entfernt. 2)ann fjaut man ben §al3, bie glüget unb bie

güße ah, wäfd)t bie ®an£, trodnet fie innen unb außen ab, reibt

fie inwenbig mit ©alg ein unb füllt fie mit gefd)älten ober unge*

fd)ä(ten 2lepfetn unb etwas gebrühtem Beifuß (raugwort), worauf

man fie oorftdjtig gunäljt.

3)a3 $Iu3nel)men unb, wenn man will, aud) ba$ gütfen foun

otme Beeinträchtigung ber ©djmadfjaftigfeit fdjon am 5lbenb uor

bem ®ebraud)e gefdjeljen, jebodf) fotlte bann bie ©ans möglid)ft in

falte Luft gelängt werben.

®opf, §al$, §erg, Lunge, SDcagen, glügel unb Beine benü£t

man gu ®änfepfeffer ober ®änfeflein. 3)ie fnorpelige §aut Don

<S>dmabel unb güßen toirb our^ Uebergießen oon fodjenbem SBaffer
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lösbar gemadjt. £)ie ftacrjetige §aut Wirb öoti ber 3un9 e aD 9 e -

fdjatt unb bie fingen entfernt. 23eim SBegfdmeiben ber ©alte lägt

man lieber baS gange ©tüddjen £eber, toeld)e3 mit ber festeren in

SBerüfjrmtg fam, mit fortfallen. £)er 9#agen wirb in ber $id)tung

ber beiberfeitigen (Srfjörmngen burcrjfcrjnitten, abgefpült nnb nodmtats

geWafdjen, nadjbem bie innere, bic!e §aut abgezogen worben ift.

£)ann ftrent man etwas Oalg unb träufelt etwas (Sffig über biefe

£f)eile. ©o läßt man fte fielen big gur SBerWenbung gu ®änfc*

Pfeffer. 3)ie £eber finbet übrigens fet)r oft anberWeitige 23erwenbung

unb ift als 2)etifateffe fo angefeljen, baß SSiele eS als Barbarei be*

trachten, fte ben übrigen 23eftanbtf)eilen beS ©änfepfefferS beigufü*

gen. 3)aS gett wirb erft in warmem, bann in lattem SBaffer tMy
tig gewafdjen unb bis gum 5luSbraten in frifdjeS SBaffer gefteHt.

3)te gefüllte @anS legt man in eine ^Bratpfanne, beftreut fte

mit ©alg, gibt 1 £affe ^Baffer unb etwas oon bem @änfefett ober

aud) ©djweinefleifd) bagu unb bratet fte unter öfterem ^Begießen 2—

3

©tunben. SBrftunt fte fdjnetl, fo wirb fte mit einem gettpapier be*

bedt, nid)t gewenbet, aber fleißig begoffen. £)ie Hauptaufgabe ift eS,

baS gett twr bem anbrennen gu fdjüfcen. 9ftan fdjöpft baoon

ab, fobalb fid) oiel auf ber £)berfläd)e ber 33ratenbrü^e gefam*

mett ^at. 2Benn bie @anS fd)ön gelbbraun gebraten ift, wirb fte

herausgenommen, ber 23ratenfat3 mit etwas fodjenbem SBaffer loS*

gelobt, baS f?ett abgenommen unb J Söffet äftefyt bagu gerührt,

äftan gibt ©atat, ©atgfartoffetn unb (£ompot bagu. @ang junge

©änfe füllt man nicf)t unb muß biefelben, weit fte fein gett Ijaben,

in Reißer Butter braten. Sttan rennet 15 Minuten 23ratgeit für

jebeS ^ßfunb einer jungen @anS.

2Ber einen ©arten t)at, foHte außer anberen $üd)eufräutern and)

Seifuß fäen. (§S ift ein fetjr geWürgigeS Kraut mit fdjmaten, fpi£en

blättern, bie man abpflüdt, um bie grünlid) beißen, nod) nid)t ge*

öffneten 23tütl)entraubd)en allein an ben (Stengeln gu taffen, bie man
bann trodnet unb als SBürge gu ©änfe-, (Sitten* unb <Sd)Weinebra*

ten benü^t.

JüUe für dätt|> unb (Enten.— ÄartoffetffiHe. (Sin paar

Kartoffeln werben roij gefdjcitt unb würflig gefd)nitten, inbent man
l)ieroon auf eine @anS I (Suppenteller OoH red)itet. i $funb ©ped
fdjneibet man in SBürfet, bratet il)n an, gibt etwas gewiegte 3wie*
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k( unb ^eterfüie bagu, hierauf bie Kartoffeln, unb läßt fie unter

öfterem §in* unb §erfd)üttetn ber Pfanne faft meid) merben. Man
tarnt aud) nad) Belieben 4—6 Bratmürfte ge6raten, gefd)ält unb tu

©lüde gefdjnitten, Ijin^ufügen unb, nadjbem bie 9Jftfd)ung etma§ ab*

geluvt ift, in bie ©aitS füllen. — $a ft an ieu fülle. 1 $fuub

Kaftanien merben \ ©tunbe in Saffer gelodjt, bie äußere unb innere

§aut abgefdjält unb bie Kaftanien in gleifd)bn% mit etma§ „ßucfer

unb Butter fo lange gebünftet, bi$ fie meid) finb, aber nid)t gerfal^

len. §atb abgefüllt merben fie in bie (Sang gefüllt. — ©emmel>
fülle, man rüfjrt 2—3 Löffel Butter meid), gibt 3 (gibotter, Mvl&
fatbtütfye ober (£itronenfd)ate, ©alg, £ ^pfunb geriebenes SBeigbrot

unb ba% gu ©djaum gefd)lagene (Simeig l)in^u. (Sin drittel biefer

Portion, mit etmaS fein gefyadter ^eterfitie oermifd)t, reidjt l)in, 4=

Rauben gu füllen ; ba3 (San^e reicht für 12 Sauben ober eine $albg*

bruft. 2ludj lann man §erg unb £cber be3 (Geflügels, fein gerfjadt,

bagu nehmen. — Sftei§= unb ^ofiuenf ülle. Sftati fod)t \ -ßfunb

D^etö Ijalb tt>etd), ebenfo bie SKoftiteit \ ©tunbe lang; bann rü^rt

man 2—3 Söffe! Butter roeid), nimmt 3 (gtbotter, ein menig Wln&
latnug, ©alg unb etmaS geflogenen ^toraü unb mifdjt e§ gut mu
tereinanber.

g>cmsp mit Jicmer&raut (Goose stuffed with Sauer-

kraut). £)ie ©ans mirb tute oorl)er angegeben gereinigt, gugevidjtet,

mit ©auerlraut gefüllt unb gugeitäfjt. 3)aun legt man fie in einen

Reffet ober £opf, gibt 2 £)uart ©auerlraut barüber, füllt fooiel

SÖaffer fjin^u, bag 3We8 Ubtdt roirb unb lägt ba3 ©erid)t 3 ©tun*

ben langfam bämpfen. hierauf legt man bu ©an8, in eine Brat=

pfanne, übergießt fie mit gertaffener Butter, beftreut bie Bruft mit

9)M}t unb bräunt in einem feigen £)feu f ©tunben lang. 3)te gcr*

legte (Saug feroirt man auf einer Unterlage oon ©auerlraut.

&an& in ^aCCerfe, &axx&tx>exf%favxev (Goose in

Jelly). Wlan fodjt 4 gut geputzte, gerljacfte $alb3füge mit 3 duart

•Baffer in 2 ©tunben langfam meid) unb feüjt bie Brüfje burd).

2)amt legt man eine gereinigte mittelgroße, fteifd)ige @an^ in eine

tiefe Bratpfanne, giegt bie $atb3fugbrüf)e, mit 1 £affe SBeineffig

unb ebenfooiel Sßaffer gemifd)t, barüber, bringt 2Me3 gum Kochen

unb fcl)äumt ab. -ftun fügt man 1 £l)celöffet ©alj, 10 meige *ßfef*
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ferförner, 2 ffetne ^iebetn, ^ in ©djeiben gefrfjnittene, entkörnte

(Zitrone, 2 Lorbeerblätter, bie ©d)ale ber (Zitrone, etwas $eterftüen*

mtb ©etteriewurget, fowie in ber testen SBiertetftunbe be3 $od)en3

aud) bte @an3leber bei nnb läßt bte @an3 unter ftetigem 2lbfd)öpfen

be3 gette§ lueidjfodjen. 3)ann lann man nad) Sßeüeben bte SBvüöc

erft Karen, gießt fte nun in eine ©erötettc nnb erprobt, ob bte (&aU

lerte genug eingelöst ift. §ierauf fdjnctbet man bie (&an$ nnb

bie Leber in gierlidje ©rüde, (oft bie ®nod)en IjerauS, gießt 1 £affe

Don ber warmen 23riU)e in eine mit gett ober ©atatöt auöge-

ftridjene ©Rüffel ober gorm, läßt bie (Stotterte bei öfterem Ito
fdjwenfen etwas erftarren, legt Q£itronenfdjeibd)en unb Lebcrftüdd)en

fyinein, gießt wieber etwas 33rülje ba^u unb läßt biefelbe wieber ftetf

werben. 2)ann lommt in bie SJJitte ber gorm bie gerfdjutttene

(StonS, Oon welcher jebe ©d)id)t immer wieber bind) eine ©d)id)t er^

ftarrter (Stoflertbritfje getrennt wirb, $ur$ oor bem ®ebraudj wirb

bie Jorm auf eine ©d)üffe( geftürgt. %lad) bemfelben 9?ecepte !ann

man aud) (Snten unb §üf)ner in (Stotterte zubereiten.

&änfe--g>c§xv<xv%f<xuev, ^änfepfeffex (Goose Gib-

lets with Black Sauce). 2 Portionen. £)ie Keinen ©tüde ber

(&a\\$, wie glüget, §a(S, $opf, äftagen, §erg werben gereinigt, mit 2

Ouart SBaffer aufS Jener gefegt unb gum $odjeu gebradjt; atö*

bann gibt man ©alg, 1 Lorbeerblatt, 1 SDWIjre, 3 ober 4 SSith

fen unb 3 Pfefferkörner bagu unb läßt A3 2 ©tunben fodjen.

(Sine l)aibc ©tunbe oor bem 9inrid)ten gibt man ba$ mit etwas (Sffig

angerührte ®änfebtut, 2 (gßtöffet SEfl^i, womögtid) etwas geriebenen

Lebfudjen (honey-eake) unb (Sfftg nad) @efdmtad unter ftetem

Sftüljren ba^u unb ad)tet baranf, baß bie SBritfje red)t fämig wirb.

3)tan famt audj anftatt ©änfebtut frifdjeS ©djwemeblut nehmen. 2öttt

man ba$ @erid)t ofyne SBtut Ijerfteüen, fo mad)t man 33utter ober

(Sänfebratenfett Ijeiß unb röftet 2 Löffet 9M)t barin braun, gibt

(Sfjtg, ©alg unb ©ewürg nad) ®efd)macf bazu unb rüfjrt e3 fur$ oor

bem 9lnridjten ^u ber 23rü()e. (53 muß red)t Iräftig unb gewür^ig

fd)tneden unb nid)t ^u bünn fein. 5lud) lann man ein ©tüd

©d)Weinefteifd) oon ber 23ruft bagu lochen, $artoffe(f(öße ftnb eine

paffenbc Beilage.

@änfeäZexn mit "üteis (Goose Giblets with Rice).

2 Portionen. 2)ie Keinen ©tüde einer @an3 Werben mit 2 Ouart
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SBaffer unb ettoag ©alg in etttm 2 ©tunben meid) gefönt. (gije fie

gang gar finb, reinigt man 2 Dbertaffen Steig erft mit fattem

SBaffer, brüfyt itjn bann mit fodjenbem SBaffer ah, fefet ifyn mit 2

£)bertaffen fattem Söaffer bei, unb gießt, toenn er gequollen ift,

nad) unb nad) bie nötfyige SBrüfje oon bem ®änfeffein bagu. 33eim

9lnrid)ten reibt man ein toenig TOugfat barüber. Sftan lann aud)

anftatt Steig @räupd)en ober gefd)ätte, in Giertet geseilte 2lepfe(

ober Wintert i ©tunbe Oor bem ©erbiren Beifügen.

g>e5ämpffe &axx&Ze$ex (Braised Goose Liver). 2ttcm

übergießt bie £eber mit warmer äftildj, beftreut fie mit etttmg Pfeffer

unb läßt fie 2 ©tunben ftetjen. 23or ber Zubereitung tüäfdfjt

man fie mit SBaffer ah, beftreut fie mit ©atg, toenbet fie in 9ttel)(,

betropft fie gut mit (£itronenfaft, bämpft fie langfam gugebedt

\ ©tunbe in reidjüdjer SButter unb gießt nad) unb nad) 2—3 (g§s

töffet gteifdjbrüfye fjtngu. 3)ie £eber barf ntcf)t rotlj, aber audj

nid)t l)art fein unb muß, fobalb fie fertig tft, feröirt toerben.

©auerfraut fdjmedt gut ba<m.

gebratene ^ansCeßer (Fried Goose Liver). £)ie

Seber iotrb in mit etnmg Pfeffer uub ©alg bcrmifdjtem SJce^t ge-

mätgt unb auf beiben ©eiten in fyeißer Butter fo tauge gelb gebra*

ten, big fie intoenbig nid)t meljr rotl) tft; bratet man fie länger, fo

ttrirb fie fyart unb troden. Man träufelt etnmg (£itronenfaft barüber

unb gibt fie mit itjrer©auce gu Sifd).

g>änfefeft axt&%uZa$ext (Goose Grease). ätfan nmffert

afleg gett 24 ©tunben unter öfterem Erneuern beg 2öafferg, fdjnei*

bet eg in SBürfei, gibt eg mit etttmg ©atg in einen eifernen £opf

unb rüfyrt eg roä^renb beg 9tu$braten8 auf bem geuer öfter« um.

SBeurt bie fjetttoiirfel ge(büct) merben, gießt man ba% ftttt, ofme eg

auögubrüden, burd) einen ®urd)fd)(ag in einen ©teintopf uub läßt

eg barin 8 Sage ftetjen. 3)ann fteHt man bag gett mit 5lugnaljme

be« 23obenfa£eg nrieber auf bag geucr unb fod)t eg mit einigen

in Giertet geteilten fauren $lepfetn fo tauge, big teuere toeidj ge^

korben finb. griecauf gießt man eg nodjmatS burdj einen 3)urd)s

fd)tag in einen Sopf, biubet letzteren am näd)ften Sage mit Rapier gut

gu unb bettmfjrt iljn an einem luftigen, füfjtett Orte auf. 2luf

biefe %xt ^bereitet ift ®änfefett außerorbentüdj mofytfdjmedenb unb
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l)ätt ftd) fet)r lange. (53 ift nid)t nur auf SBrot geftricrjen außer?

orbeniU«^ fdmtacttjaft, fonbern auci) gum Sdjmälgen Don Sauerrraut

unb Kofyt fefjr paffenb, ebenfo ttnrb e$ gum 2lnmad)en üon Kar-

toffeln unb Krautfalat ocnuenbet.

^ebxaiene gttfe (Roast Duck). 2 Portionen. 9ftan

nimmt eine junge, 4pfünbige (£nte, toefct)e 1 £ag Oor ber Zubereitung

gefdjladjtet morben ift, rupft unb fengt fic fauber, fdjneibet §al8,

güße unb glühet ah f reibt fie inwenbig mit Salg ein, unb brat fie

gefußt ober ungefüllt mit 23utter, tnbem man ah unb gu ettnaS

IjeißeS Söaffcr gugießt, in 1—
1-J Stunben gar. 2Benn man bie

(Ente nid)t füllt, fo reibt man ben 23audj gemöfmlicl) mit £ljt)mian

ober Salbet ein, ober ftecft etwas Beifuß hinein. £>ie güKe bereit

tet man oon geriebener «Semmel, bem gefyactten gierten, Sttagen unb

ber Seber, 1 Söffet Butter, 2 (giern, Sal$ unb etwas Pfeffer; fie

!ann aber auc^ aus fauren SCe^fetn unb etwas Beifuß befielen. £)ie

(Sauce fotfjt man mit feigem ^Baffer toS, entfettet fie unb fevüirt fie

mit ben (guten, Wetdje man mit grünem Salat, 23ofmen* ober ©ur*

fenfalat, Sftotfjfraut ober Krautffößen gu Zi\d) gibt.

$ltle Sftecepte, wetdje für bie 3UDere^tun9 oer ®anS angegeben

finb, fatm man aud) auf fette (Snteu, (Sntenflein, *£eber u. f. tt).

anwenben.

Qebämpfte @ttfe mit ~giot§xx>ein (Braised Duck,

French Style). 2 Portionen, 9?ad)bem eine 3—4:pfünbtge (Snte

in ^Butter t)ellbraun gebraten worben ift, fügt man 1 £affe fodjen*

beS SBaffer, I ^wiebel, 6 in ©Reiben gefdjnittene (£fjamptgnon3, et-

was GEitronenfdjale, ©ewürgföntev unb Salg bagu, läßt bie (gnte 10

Minuten barin bämpfen, Oerbicft einen £l)eil ber 23rüf)e mit einer

braunen Sftefjlfdjttnfce, gießt 1 £affe Sftotfywein ba%u, tüürgt mit bem

Saft einer falben Zitrone unb gießt fie über bie (Snte, fobatb bie=

fetbe genügenb weid) ift. 2)ie Sauce muß bräunlich unb redjt

fcimig fein.

gefüllte Qebvatette l&cm&en (Stuflfed Pigeons).

2 Portionen, äftan foHte gum traten ftctS junge Rauben benutzen,

bie alten finb nur für Suppe gu oerwenben. 2 junge £au*

ben werben gerupft, gereinigt, abgewafdjen unb Kropf fowie Seib

gefüllt unb gugenäljt. 3U oer Sülle nimmt man 1 Söffet SButter,
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rüfjvt fie flaumig, gibt 1 (St fonrie £auben(eber unb *93cagen, fein

gewiegt, etwas getiefte ^eterfttie, Pfeffer, ©al$, unb fototet geriebene

©emmel bagu, baß eS ein troctener £eig wirb, hiermit füCtt man
bie Rauben nnb bratet fie in SButter nnter öfterem ^Begießen nnb

Zugeben t>oit etwa« fodjenbem 2Baffer ober biefem Sftaljm i ©tunbe.

Man gibt grüne (Srbfen, (£ompot ober ©alat ba^u.

Rauben In einer gxxxxce (Braised Pigeons). 2 *ßor*

tionen. 3 junge Rauben werben ausgenommen nnb in Sßutter nnb

©peef fcf)ön gelb gebraten. Ü)ann röftet man ^Butter nnb Wltfyi

beögelb, gibt etwas gleifdjbrülje, 1 @laS 2öein, etwas £f)tomian,

gwiebet nnb "ißeterfUte bagu, legt nun bie Sauben mit bem gebra*

tenen ©pect in bie ©auce, läßt fie gar fodjen, fdjöpft baS {Jett öon

ber ©auce ab unb rietet biefetbe über bte Sauben an, nadjbem man
twrljer ben ©aft einer falben Zitrone beigemifdjt Ijat.

gebratener 'gfrutßaßn (Roast Turkey). $er ZxviU

fyaljn ift in silmeri!a einfyeimifd), würbe 1505 in (Suropa eingeführt

unb ift jefct nod) l)äuftg in ben bereinigten (Staaten unb in äfterico

in wilbem ^wf^1106 3U ftobeit.

£)ie £>auptfad)e beim Maufe beS SrutfjaljnS ift natürlich, baß

man fid) fein alteS Silier aufhängen läßt. S)ie $enn$eidjen eines

alten SrutljalmS finb: rotlje 33eine unb je nadj bem bitter ftärfere

gleifdjtappen auf bem $opfe; ein untrügliches ^robemittet ift, bie

©pi£e beS 23ruftfnod)enS ^u biegen; je elaftifdjer berfelbe ift, befto

jünger baS Sfn'er; bei alten ift ber $nod)en Ijart. (Sin junger £rut*

fyaljn oon 6—9 ^3funb eignet ftdf) gum traten am beften.

£)er SBruftfnodjen wirb eingefdjtagen, bod) muß man borftdjtig

fein, baß babei bie §aut nid)t reißt. Um bieS gu Derfyüten, legt

man ein gefaltetes Sud) auf benfetben unb fdjlägt ben $nod)en bann

mit bem ^artoffelftößer ein. 23ei bem 2luSnel)men muß man fein

§auptaugenmer! barauf richten, ^a^ bie ©alle nid)t reißt. SBctnc

unb $opf werben abgefyadt unb tonnen gu ©uppe gebraust Werben.

9?ad)bem ber $uter ausgenommen, innen unb außen gehörig

gewafdjen unb burcl)gefpütt ift, fjüüt man iljn in ein £ud), bamit er

nid)t eine unanfeljniidje garbe belommt, e^e man tt)n füllt. SDie

£eber wirb entweber gefdjabt unb in bie güHe gemifdjt, ober fie gibt,

befonberS gebraten, etnen lederen SBiffcn für ben $auSljerw. ^er^

unb 9ftagen werben gefod)t unb, in ©djeibdjen gefdjnitten, unter bie
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ftüfle gemifd)t ober in ber Sauce aitgevidjtet. 335iü man bett £rut=

bafm nid)t auf bie gewöfmlidje Seife füllen, fo lann man £)er3,

Seber uub Etagen nebft einer flehten j^wiebel unb einigen Streifdjen

Sped gnnjdjen 2 au3gef)öt)lte Semmeln ober 33rotenben einbinben

unb in ben ©rutljaljn legen, So werben fie faftig unb fdjmadfyaft.

£)ag $feifd) be3 £rutf)at)n3 fyat breierfei @efd)tnad, fobaß man e3

mit Sftinb*, $alb* unb Sdjweiuefleifd) Dergleichen fann; benn an ben

beulen ift e8 braun unb giemlid) feft, an ber SBrufl febr gart unb

weid), toäfjrenb e3 an ben (Seiten unb am §alfe fefyr fett ift.

2)a3 ^uridjten De^ £nttljaljn$ gefd)iel)t, inbem man bie SBeine

gu ber ftütlöffnung hinein unb gu ber (gut auSgefdjnittenen) 3)arm=

Öffnung fjerausftecft. 3)ann befeftigt man fie in biefer Sage mit

einem ^otgüfeitdjen ober einem SBmbfaben, um fie gegenfeitig feftgu^

galten. £)ie glüget bret)t man in ber SRicfytung be3 $opfe3 tjerunt unb

legt fie flad) auf ben Sftüden gegen einanber. 2flan binbet einige bünne

©Reiben Stted über bie 33ruft unb gibt 1 Söffet SButtcr in bie Pfanne.

SBetm traten beS £rutl)af)u3 ift, wie bei alten anbereit ©cftü-

gel^ ober glcifdjforten, ba& fyä'ufige begießen £)autotbebingung. ©er

Ofen barf gu Anfang nid)t aflgu tjetß fein, bie §i£e lann aber foä*

ter oerftärlt werben. Um 31t Oerfyüten, baß bie §aut be3 Südens

an ber Pfanne feftfyängen bleibt, legt man einige fefyr bünne Sd)eib=

d)en Söeißbrot unb einige ^wiebetfdjeibdjen unter ben £rutf)at)n.

2)iefe tonnen foäter wieber f)erauSget
4

ra£t ober gufammen mit ber

(Sauce burd) bau Sieb getrieben werben. SQStrb ber SErutfyafyn gu

fdjnett braun, fo rann man einen "ißaoübedet ober ein mit Butter

bcftridjeneS bide3 Rapier barüber legen. (Sin 12pfünbiger £rutt)afjn

muß 3 Stunben braten, benn man redetet 15—20 Minuten auf

ba$ $funb. gür Xrutfyennen finb jebod) 12—15 Minuten per ^ßfunb

genügenb ; in jebem gaUe muß man aber gule^t nod) 20 Minuten

gugeben. 3m allgemeinen bewirten gefd)toffene Pfannen ein fdjnet*

tereö ©arwerben als offene. Sdjon beim (SinfteHen fommt 1 £affe

^Baffer in bie Pfanne; biefeS muß, fobalb e§ Oerbünftet ift, erneuert

werben. SBeber £rutr)alm nod) Sauce bürfen bunfel fein, fonbern

muffen eine fdjöne golbbvaune gaube Ijaben. $or bem 5lnrtct)ten

oerrüljrt man 1 Söffet 9ttet)t einige Minuten mit ber 23rül)e, fra£t

ba$ 2lngefe£te oon ber Pfanne log, gibt, wenn uötfyig, nod) etwas

Satg unb SBaffer bagu unb tnadjt bie (Sauce fdjön fämig.
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ßüik für &rutl)al)n. Wlaxi forfjt ba$ £erg unb ben 90?agen

beg £rutljalm8 vneidf), Ijatft beibe nebft bei* roljen, gut gereinigten

Seber fein, rüljrt 2 Söffet SButtcr fdjanmig unb mifdjt nad) unb nad)

2 ($ier, 1 3^affe geriebenes SBeißbrot, SDhtSfatttufj, ©alg unb ba3

gefjadte g(eifd) barunter. 9cad) belieben fann man aud) eine fein

gefjadte, in 23utter gebünftete 3hriebet l)tngufügen. £)ie gum füllen

ber ®änfe unb (Snten angegebeneu 9JUfd)ungen ftnb aud) für grut^

fyafyn oermenbbar. Sttan mnk jebod) berüdfid)tigen, baft fid) bie

güöung mäfyrenb be3 23raten3 cmSbeljttt unb, menn ba$ (Geflügel gu

oott geftopft roorben ift, ba$ ^ta^en ber £>aut üerurfadjt. 3)ie £)eff=

nungen muffen mit ftarlem 3roirn gugenäfyt werben, bodj barf man

nid)t oerfäumen, cor bem auftragen be8 ©eftügeiS alle gäben bar*

aus gu entfernen.

Qe&ocfytev ^vutfyafyn (Boiled Turkey). £)er gereü

nigte unb gugeridjtete £rutl)a()n unrb mit Pfeffer, ©atg unb etvoa$

ditronenfaft eingerieben. 3)ann gibt man in einen reid)üd) großen

Äcffel 1 Söffet Butter, 1 Söffet gefjadte ^eterfüie unb 1 Sljeeiöffei

gefjadte gmitbtl. 2Benn über einem guten geuer bie SButtcr im

Reffet gefdjmoigen ift, fügt man genug SBaffer l)ingu, um ben £rut*

()af)n bamit gu bebeden. Sedieret* wirb in ein innen mit 9J?ef)I be*

ftäubteS §anbtud) eingemidett, mit ©arn umbunben unb in bem

fod)enben SBaffer langfam gefodjt, inbem mau 15 Minuten auf baS

^funb redjnet. SBcnn ber £rutl)atjtt gar ift, entfernt man ba&

Zuü) unb ferüirt mit Lüftern* ober (Sterfauce.

|Jrittipa£n&Cem mü $emüfe (Turkey Giblets with

Yegetables). 9ttan reinigt forgfättig güiget, $al$, Sttagen, Seber,

güße unb $opf, brül)t unb Ijäutct bie güße, giefyt bie §aut oon

bem SD^agen unb fd)neibet it)n in 4 ©tüde. 3)ann tfyeitt man ben

$al$ unb bie glügei, fpaltct ben Kopf, befeitigt ©djnabet unb klugen

unb fod)t oon bem SBouljergeljenben, mit 2tenaf)tne ber Seber, eine

gleifdjbrüfye. 3)iefe oerbidt man mit 1 Söffet 9JM)tfd)roi£e, mürgt

mit Pfeffer, ©atg unb einem ©träußdjen ^eterftfie, gibt einige in

SBürfel gefdjnittene, gebünftete SJJötjrcn unb 1 in Söutter meid) ge*

fdjmi^te 3ttriebet bagu, läßt gu(et3t bie in ©lüde gefd)nittene Seber

barin gar fodjen unb ferturt mit Kartoffeln in ber ©d)ate.

#e#äc&feC VOXl ®ruf§<X§Xl (Hashed Turkey). Uebrig

gebliebene^ Xrutfjatjnflcifd) lirirb oou ben Knodjcn gelöft nnb fein*
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blätterig geknittert. 1 3wiebe( unb etwas ©djtnten, betbeö in

feine Surfet gefdjnitten, fdf)tt»i^t man in SButtcr gelb, bünftet etwas

Whfyt bartn unb rüfyrt bieg mit ber SBrüfje, bie au3 beit gefjacfte«

Äuodjen gewonnen wirb, ^u einer biden ©auce. £)anu fommt 1

£affe füßer ^al)m ba^u. 9?ad)bem »3 tüd)tig getodjt i>t, wirb

biefe ©auce burd)gefd)tagen unb baS feingefdinittene g(eifd) barin gnt

gewärmt. £>ann fal^t man, wenn nöü)ig, nod) ein Wenig, richtet bie

©peife gehäuft an, legt auSgefdjtagene (gier barauf unb Kartoffeln

runbnm.

^tC5e @nie (Wild Duck). 2 Portionen. SDie wilbe (gute

Wirb wie eine 3af)ine vorgerichtet; man umbinbet fte mit ©pedfdietben,

gibt 2 (£itronenfd)eiben unb 6 2Bad)t)otberbeeren bagu unb bratet fte

auf beiben (Seiten unter Beigabe twn etwas bidem Sftalun ober 23ut*

ter in 1— lj ©tunbe gar. £)ie ©auce wirb mit 1 (Sßlöffel 9ttild)

aufgefodjt unb burd)gefeif)t. (§8 ift beffer, bie (gnte cor bem 23ra*

ten mit fodjenbem Gaffer gu überbrühen, fo baß fte ben 8ifd)9 e?

fdjmad oerliert, ber mandjen (Snten eigen ift.

^xaxxxe-gjbixfyriev (Grouse). £)ie £ülmer werben gerei*

nigt, gefengt unb red)t fct^neU gewafdjen. 2)ann trodnet man fte

aurjen unb innen ab, falgt unb fm'dt fte. Wlit ©pedfdjeiben um*

bunben, Werben fte im £)fen ober im £opfe gebraten. (g$ gehört

reid)lid) Butter ba^u unb wenn fte Ijeübraun finb, (egt man fte tn

ein fte mögüdjft eng umfdjließeubeS dafferot, gießt SÖaffer ba^u, gibt

einige 2Bad)f)otberbeeren unb 1 gerfdinittene 3^^ebel Ijmeut unb (äßt

fte unter t)äuftgem ^Begießen 1 ©tunbe fdjmoren — Wenn nötln'g,

et\va$ länger. Waä) bem Entfernen beS ©toedS läßt man nod) bie

barunter Ijett gebliebenen ©teüen fd)ön bräunen, entfettet unb Oer*

bidt bie ©auce unb feifjt fte burd).

3?eC5= cbex ^leß^ü^ner (Partridges). 2 Portionen.

2 gereinigte §ül)ner Werben mit (£atg eingerieben, mit ©pccffdjeibctt

untwidett, in eine mit ^wiebet* unb Sttöljrenfdjeiben belegte Pfanne

getljan, 1 Söffet S3utter hinzugefügt unb unter öfterem ^Begießen in

1—1J <3ütnbe hellbraun gebraten. ®ann gibt man 1 Söffet fuße

Wtiä) boju, um bie ©auce gu öerbeffern, unb reicht gu ben t>iß

feroirten £mf)nem junge (Subfen, (£omüot unb ©algfartoffeln.

gebratene jßacfyteZ (Roast Quail). 2 Portionen.

(9ttau redetet minbeftenS 2 äßadjteln für 2 Portionen.) 2)ie gerei*
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nigtett 2öad)tetn werben gefallen, in jebe etwas £f)t)tnian, gmitbel

unb ^eterfilie getfyan, mit ©pecffdjeiben nmwunben nnb 1 ©tunbe

lang in 1 Söffet 23utter unter öfterem begießen gelb gebraten.

9ttan fann aud) bie gereinigten 2Bad)tetn über Sftadjt in 1 @(a3

2Bein, etwas Zwiebel, ein paar 2Bacf)t)otberbeeren nnb etwas (gfjig

(egen nnb bann in Butter braten. (StwaS t>on ber S3eige gibt man

^n ber ©auce, weldje bann nod) eingefügt wirb.

3$al'6fc£rtepfe (Woodcock). 2 Portionen. 2 gereinigte

SBatbfdjnepfen werben mit ©atg eingerieben unb mit ©pecffdjeiben

umwiefett. 9ftan legt fte in bie ^Bratpfanne auf 1 (Scheibe geröfte*

teS S3rot unb bratet fie 35—40 Minuten unter öfterem ^Begießen

mit SButtcr unb beut eigenen (Safte. 5 Minuten üor bem ®arwer*

ben finb bie ©petffdjeibcn gu entfernen. £)ie $öget werben nun

nad) nochmaligem ^Begießen im Dfen gebräunt. S3eim ©eroiren gibt

man bie geröftete S3rotfcr)ei6e barunter unb garntrt mit etwas ^
terfitie.

JSHCde Rauben (Wild Pigeons). 2 Portionen. 2 £au*

ben werben gereinigt, mit ©at^ eingerieben, mit ©pecfjdjeiben um*
wiefett unb in 1 Söffet 23utter hellbraun gebraten. 2)ann gießt man
2 Söffet 9tat)tn in bie ©auce, aber ntdfjt an bie £auben, bratet letztere

barin 1 ©tunbe lang unb ferüirt GEompot ober grünen ©atat mit

©atglartoffetn bagu. SJton tarnt aud) bie Rauben oor bem SBraten

über Sflatijt in eine SBetge oon 1 ®laS 2Bein, (Sfftg, 1 Sorbeerbtatt,

einigen ^roiebelfdjeiben unb etwas GEitronenfdjale tegen. "jßreißetbeeren*

(£ompot ift eine wofytfdnnedenbe ^Beilage gu allerlei gebratenem @e*

flüget.

<3fe>
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pas ^randjiren.

3)a3 ^erlegen (Xvandjiren) be3 gleifd)e3 ift in bereiter §in=

ftdjt. nridjtig. &$ gewinnen funftgeredjt gerlegte ©ertöte nid)t nur

an ^Cppetttüd)teit unb 2ht8feljen, fonbern gutes 3er ^e9en ^ er ©peifen

ift aud) für bm £mu3tja(t bortljeifljaft, intern e£ burd) SSermeibung

aügutteler abfalle bewirft, ba§ oon einem ©ertöte 9^tct)tö berfd)Wen=

bet wirb. §iergu finb ein fd)arfe3 großes Keffer unb eine große

gweiginfige @abel erforberlidj. ungemeine Siegel Beim ^erlegen oon

traten unb 9tinbfleifd) ift, bie gleifd)fafern immer quer gu burd)*

fdjneiben. ÜDtc abgefdjmttenen ©tüde bürfen Weber gerriffen nod)

gerfefci, Weber gu groß nodj gu Hein fein unb muffen ein gutes

21u3fe()en Ijaben.

dänfe
5
dnim

i
Srutljüljne^ überhaupt alles große @epgel

bringt man ungertegt auf ben £ifd). 2)ann lögt man guerft bie

beulen burdj einen (Schnitt unb ein 2)ret)cn ber $eute an ben ®e*

lenken, beSgteidjen bie gtügel in berfetben SBeife. 9^un fd)neibet

man ba3 Steift an ben 23ruftfnod)en in fdjrägen feinen ©djeiben

ab, worauf man bie ©tüde fd)ön auf ber gewärmten ©Rüffel

auffd)id)tet. 2)te gütlung, meiere man oorfyer mit einem Löffel aus

bem (Geflügel genommen fjat, feroirt man in einer gewärmten

(Sdjüffet gu bem gfeifdje unb ber ©auce, ober man legt fie in

©djntttcn neben bie SBratenfdjeiben.

jhutge ^p^ner, lebljüljner unb $d)nenfen werben ber £änge

nad) über bie SBruft gertijeilt, bann jebe ©älfte nochmals in ber-

eute quer burdjfdjnitten, fo baß man oier ©tüde erhält.

linbfktfd). Sftan fdmeibet baffelbe in Ijatbftngerbufe ©Rei-

ben quer burd) bie ftafern, fdjiebt e3 wieber gufammen, orbnet eS,

fobaß ba$ -gett nad) oben "

5u ftetjen fommt, beftreut ba% g(eifd)

mit etwas ©atg unb gießt einen Söffet fjeiße gteifdjbrüjje barüber.

Jenbenbraten
1

Mtnböbraten^ fdjneibet man quer burd) in

t)a(bfingerbide ©djeiben, orbnet iljn bann in feine frühere ftorm

auf einer gewärmten (©djüffcl unb begießt if»n mit feinem eigenen

©afte.
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Moaptbecf barf erft bei £ifd) gerlegt werben, Weil fonft bie ftaxbt

31t leidjt leibet unb ber (Saft gu fdmell fyerauSftdert.

Mtcrcnbraten. £)a3 9iüdgrat muß fdjon 00m gleifdjer burd)*

gcljadt Werben. 9Jian fdjuetbet bann guerft bie Vieren fjerauS unb

tfyeitt fte in fdpne ©djeiben, bann löft man baS lappige Jteifd)

ab unb gerlegt e£ in Heinere ©rüde; bie Stippen werben trandjirt,

inbem man gwifdjen beu $nodjen /'burdjfdmeibet. S5on bem gleifdje

ber größten 9iippen rann man je gwei (£ote(et3 ermatten. 23eim

©eroiren legt man auf jebe 23ratenftreibe ein ©tue! Meiere unb träu=

feit etwas ©auce bärüber.

Gefüllte $albsbru|L £)ie 23ruft wirb auf bem £rand)irbrett

umgefeljrt unb, wo bie kippen an bie Knorpeln anftoßen, ber

i^änge nad) in gwei Steile gcrfd)ititten. 3>*ann werben bie Knorpeln

ftüdweife abgefdjnitten, ebenfo bie SftippenN nad) it)rer natürtid)cu

(Sintfjcilung mit ber bagu gehörigen gülle. 9ftan muß ba% Sfteffer

nur leidet anfersen, bamit bie gütte ftd) nid)t ablöft.

Salböfd)legcl. Wlan fängt an bem bünnen (Snbe an unb

fdjneibet bann ftetä in etwas fdjräger Sinie, oon außen gegen ben

$nod)en. 3)ie ©djeiben bürfen nid)t gu bid fein. §ammetfd)legel

gertegt man in gleicher Söeife.

23ei ^albö-, Hammel-, Iprfd)- unb $d)nmnerücken trennt

man ba$ gteifd) mit einem ©d)nitt ber Sänge nad) oon bem

$nod)en unb gertfyeilt e§ burd) Duerfdmitte in länglidje ©treifen,

wonad) man 5We$ wieber in bie frühere gorm gufammenfteEt.

(üekodjter $d)inken wirb, nad)bem bie ©djwarte entfernt wor*

ben ift, ebenfo wie anbere $eule befyanbelt: man fdjneibet ilm, am bim*

nen £t)eüc beginnenb, in breite, nid)t gu ftarfe ©Reiben, t>on benen

womögüd) jebe einen fdjmalen gettranb 6et)ä£t.

3)afe. 9JMn tfjeitt ben Briden mit bem ^üdjenmeffer querüber

in gweifingerbreite ©tüde. £>ie Saufe burd)fd)lagt man an ben

©elenfen, bie ^unterlaufe außerbem nod) einmal in ber SJfttte be3

oberen @tiebe3. 3)ann fdjiebt man bie Spelte wieber in ifjre frühere

Sage, wenn ber §afe a(3 traten auf ben £ifd) gebraut Werben fott.
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gffeifcfjrefle.

Uebrig gebliebenes greife!) aller 2lrt lägt fid) gang rwrtrefflid)

gu SBürgfteifd) (ragout), gricabeüen, gleifd)^ßubbingS unb gleifd)*

©alaten üerwenbcn, inie aud) fd)on bei ben betreffenben ©fceifen

bewerft Sorben ift. ©tetS arfjte man barauf, baß gmn $lufbe*

magren üon Heuten ©fceifereften nid)t groge ©Rüffeln unb £etlei*

oerwenbet werben, bie bei ber näd)ften ^Jcatjtgeit womögüd) wieber

gebrannt werben foCten; man net)tne gu biefem £>totd nur fotcfje

(Gefäße, bereit ®röge ben heften entfpridjt.

~glinbftetfc§ XXI &x%v&ettfaxtce (Beef with Cucumber
Sauce). 1 Löffel Butter ober (Suppenfett lägt man Ijeig unb mit

1 Löffel SD^etjt unb \ Teelöffel £udev braun werben; bann gibt man
1 große, feingefcrjnittene gmitbtl bagu, röftet fie gelb, fügt langfam

2 Waffen gteifdjbrüfje bei, würgt mit etwas Pfeffer, 1 Lorbeerblatt,

6 feingefd)nittenen lleinen (Sffiggurfen unb fo üiel (Sfftg, bag eS einen

angenehmen fäuerlidjen ®efdjmad erf)ätt, unb lägt ÄS gufammen

J ©tunbe fodjen. hierauf legt man baS gefoctjte, in ©djeiben ge=

fcbjnittene SKinbfleifd) in bie ©auce, bis eS barin einmal aufgefodjt fjat.

"äimöfretfcß mtf §ar6eCCen (Beef with Anchovies).

Wlan gibt in bie Pfanne, in welcher 1 Löffel 33utter Ijeiggemacrjt

würbe, ©djeiben Don gefod)tem Stinbfleifd), unb bagu ^wiebeln,

^eterftlie, (£ttronenfd)eiben unb 1 Löffel ©arbeHen, alles feinge=

wiegt. £>ieS lägt man unter §ingufügwtg oon faurem Sftafjm

einmal auflohen.

Tßvatetixefte mit giptecjel'etern (Meat with Fried

Eggs). llebrtg gebliebener traten wirb in bünne ©Reiben ge-

fd)nitten, etwas gefallen unb aufeinanbergelegt. 9?ad) einer falben

©tunbe lägt man in einer flacrjen Pfanne Butter fyeig werben, unb

legt bann baS gteifd) hinein, fo bag eS auf beiben ©eiten warm

wirb. üftun fdjtägt man (£ier barauf unb bädt fie langfam bis baS

(giweig Ijart, ber 2)otter aber nodj weid) ift. ©obann rietet man
51HeS auf einer gewärmten ©Rüffel, mit ^eterfilie bergiert, an.
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gWetfdpvefte mit $<xxbefXen unb Kartoffeln
(Meat Pie). äftan Ijadt gleifdjrefte mit ©arbeiten ober fdjneibet

fte fein nubelartig, bünftet fie in feiger SButter ober SBratettfett mit

etwas gewiegter 'ißeterfilie imb gwiebel unö fod^t fte mit faurem

Sftaljm einmal auf. 3)ann beftreidjt man eine 2luftaufform ober

eine (Sdjüffel mit SButter, belegt biefetbe innen mit gelobten, in

feine ©Reiben gefd)nittenen Kartoffeln, bie nod) warm ftitb, gibt

baS gebünftete gleifd) barauf, bann nrieber Kartoffeln, unb fäfyrt auf

biefe 2öeife fd)td)tenweife fort, fo ba% bie lefete £age auS Kartoffeln

befteljt, bie man nod) mtt faurem Sftaljm begießt. Sttan läßt baS

©eridf)t % (Stunbe im Ofen baden.

~g$vatenxefte mit l^lets (Casserole with Rice and
Meat). 1 £affe 9^etö wirb weid)gefod)t ; bann fdjneibet man £
^3funb fatteS gleifd) irgenb tüetrfjer %xt in feljr flehte ©lüde, Würgt

eS mit i £t)eetöffet <Satg, 1 ^rife Pfeffer, je 1 £()eelöffet fein ge*

wiegtet* 'Sßeterfilie unb gmitbtl, 1 ^ßrife Majoran unb ebenfooiel

£l)t)mian, fügt 1 gut oerrüljrteS (£i, 2 Löffel gerbrüdte (£raderS unb

fooiel SBaffer ober gleifdjbrüfye bagu, baß bie 2ftaffe gut gufammert*

Ijält. 9cmt beftreidjt man eine flehte ©djüffet ober gorm mit But-

ter, belegt ben 33oben unb bie (Seiten \ ^otl bid mit bem gefodjten

SfteiS, gibt baS gletfd) hinein, bebedt eS mit 9?eiS unb laßt eC f
©tunben im Dfen auf einer ©djüffet üotl fodjenbem Gaffer bünften.

'pramtes "gtagouf (Ragout of Cooked Meat). yftan

röftet 9Jic()( in gett ober Butter braun, fod)t bieS mit 2öaffer ober

53rül)e J ©tunbe, würgt eS nad) belieben mit gewiegten (Sarbellen,

1 Lorbeerblatt, attd) einigen toorljer roeid) gefod)ten anbeut, tfyut

(Sffta, unb (Salg bazu, nebft in Sdjeiben gefd)nittenen fauren ®ur*

fen unb getodjten Kartoffelftüddjen, legt bie in ©Reiben gefdjnitte-

nen gletfdjrefte fjtnein unb ftellt bie (Speife bis gum 2lnrid)ten I)eiß.

§cßüffeC=^agöVtt (Ragout of Yeal). (Sin wallnuß*

großem <Stüd Butter wirb gerlaffen, etwas fein gefdjnittene ^wiebel

fowie fein geriebenes 2öeißbrot unb 2—4 fehtgefjadte (Sarbellen

f)htgu getrau. ÄS bieS läßt man einige Minuten bünften, fo ba\$

eS ein fämiger 33rei wirb. Uebrig gebliebenes Kalbfteifd) wirb nun

in <Sd)eiben gefdmitten unb iebe (Sdjeibe mit bem 23rei befttidjen;
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biefe derben bann ^erlief) in eine Sdjüffet gelegt, ba^wifdjen fjin unb

mieber nufigroße Stücfdjen SButter gegeben unb bie übrig gebliebene

Sßratenfauce barüber gegoffen. 3)amt wirb bie Sd)üffel feft guge-

beeft unb 1J Stunbe auf einen £opf mit fodjenbem SBaffer gefreut,

ber auf bem Reißen Dfen ftet)t. fflan gibt (Safgfartoffeln ober qxxu

nen (Salat ba^u.

&axxxmelfietfd?--Q\XXXX} (Curry of Mutton). SBraten*

refte werben in ftetne Stücfe gefdmttten unb mit reidjtid) fleinge*

fd)nittener Riebet, Salg, Pfeffer, SButter unb i S^eetöffet (Surrt)*

jmfoer burdjgefdjtotfct, bis fte burdj unb burd) Ijeife fmb, worauf man
1 Löffel SD^efjl in 33raten- ober g(eifd)brür)e glatt rütjrt unb baoon

fooiet an ba& erwärmte Sletfd) gibt, bis man genügenb Sauce er-

ijalt. 2)a3 @eridjt wirb bann in einen £opf mit t)eißem 2ßaffer

gefiellr, um e3 warm gu Ratten. Wlan richtet eS in einer tiefen

Scfjüffel an unb umgibt e3 mit in äßaffer ol)ne ©emürg gelobtem

9fct«.

^xxcabeWett (Fricandelles)
f. (Seite 88.

^ftm6f£etfc£ ntif ^Tößren (Inky pinky ßeef)
f.

(Seite 89.

g\aUe& ~gixtxbf£exfc§ auf fxanzöfxfcfye $lxt (Cold

Beef, Freuen Style)
f.

(Seite 89.

"gfcmhrte ^möf£etfc£fc$ei5en (Slices of Baked
Beef)

f.
Seite 90.

gfCetfc^mits ^Plain Hash)
f. Seite 90.

Qeba&ene* §Wexfc§xmt& (Baked Hash)
f. (Seite 90.

$Ze'xfc§exex&uc§exx (Oraelet of Beef)
f. Seite 90.

*gtacjouf von §Xal
n
v*bxatexx (Hashed Veal)

f.

Seite 103.

g>d?m&ermuöeCn (Harn with Noodles)
f. Seite 120.
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^ttfc^e xmb <pc§att&xexe.

;eim (Einlaufen ber gifdje muß man barauf adjten, baß btcfctbcn

frifd) finb, benn fte faulen unb gerfc^en fid) fdjneü unb finb

bann bem 9#agen fdjäbtid). gtfdjftetfdj ift letdjt oerbautid) unb faft

jebem Traufen ober ©enefenben gu empfehlen, fobatb tfjm oom 5Xrgte

Steifdj ertaubt wirb. Srifdje gifd)e erlennt man an ben rotten Gie-

men unb Itaren klugen
;

finb bie klugen eingefunten, fo ift ber Sifd)

fdjon ju tauge tot. SBä'fjrenb unb lur$ nad) ber Saidj^ett fottte

man Sifdje nid)t genießen, ba ifjr Steifd) bann fdf)äbltcf) unb außer-

bem nid)t fdjmatfljaft ift. 9ftan fdmfcfct bte f^tfrfje mit einem Keffer

Dom (Sd)tt)au^ gegen ben ®opf. (Stößt man hierbei auf ©djtmertg»

leiten, fo taud)t man ben gifdj fdjnefl einmal in fodjenbeS 2Baffer,

morauf bie ©dmppen fid) (eid)t entfernen taffen.

SBcim $luönef)men ber ©ingemeibe mad)t man an ber unteren

(Seite ()inter bem $oüf einen Duerfdjnitt, fd)ti£t ben 33aud) bis gur

§ätfte auf, nimmt bie (Singemeibe, ofjne bie ©atte ^u ber-

iefen, f)erau3 unb roäfdjt ben gifdj innen unb außen fdmett ab.

3)ann ftreut man ettr>a$ ©afg in ba& -innere unb betoatjit ifyn big

gum ©ebraud) an einem lüften ^3ta^e auf. (Sinen gerfdjnittenen

Sifd) fotl man nietet mieber nmfdjen ober Gaffern, toeit bann bie
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(Sttoeifcfioffe beS gteifdjeg ftd) auftöfen würben, gifdjfpeifen finb in

gefodjtem .guftanbe am ietd^teften gu »erbauen, befonberg toenn

bagu eine fäuertidje Sauce genoffen nrirb.

gtfcfye, toetdje man blau lochen nrill, bürfen nidjt nur nidjt ge*

fc^uppt merben, fonbern man muß ftd) bemühen, ben Sdjteim auf

ben Sdjuppen gu erbauen, inbem man bag SSret, auf bem fte ge-

fdjtadjtet werben, redjt naß f»ätt. .gum 33(auen übergießt man ben

aufgenommenen gtfd) mit fod)enbem (Sfftg unb fiebet il)n bann im

gifdjfub gar.

Wmn (tnfc ^ifdje mt& #d)altl)tere am beflett un& gefunbepen ?

SaC, Eel, (in jeber SaljreSgett) 12—15 (£tg. per $funb

23arfd), Perch, ((September big 9#ai) 10-12
„

©raffe, Porgy, (Sprit big October) 8—14 „

SButterfifd), Butterfish, (Sprit big Dctober) 8—14 „

fttunber, Flounder, (in jeber Sa^reggeit) 6—10 „ „

gorettc, Trout, (9ftai big Suguft) 75 „

§ei(butte, Halibut, (October big Sprit) 16—25 „

gering, Herring, (Sftärg big Sprit) 20

§ed)t, Pike, ((September big Januar) 8—15

OTatfifd), Shad, (grü^a^r) { g g«P
*J;™

Karpfen, Carp, (Dctober big ^at) 12—14

Karrete, Mackerei, (Sprit big £)ctober) 5—25

Salm,£ad)g, Salmon, (äflat big September) 18—22

Seebarfd), Seabass, (Wlai big Dctober) 8—14

Stotffiftf), Codfish, (October big Sprit) 8—12

Sd)eflftfd), Haddock, (£)ctober big Sprit) 6— 8

Stint, Smelt, (September big Wdv$) 10—18

Stu^opf, Bluefish, (9ftai big Dctober) 7—15

SBeißfifd), Whitefish, (October big Sprit) 14

Weakfish, (Sprit big ftoöember) 8—14

Sufter, Oyster, (September big Wlai) 35—40

Wufdjel, Clara, (in jeber 3af)reg$eit) 20--30

Krabbe, Crab, (Wlai big September) 50—90

£mmmer, Lobster, (Wärg big ^ooember) 10—18

per £)u£enb

per ^ßfunb

per Stüd

per ^ßfunb

per Stücf

per ^Pfunb

per Ouart

per £)u£enb

per $funb
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$iftyub. 3u biefem braucht man SBaffer, 2 Söffet (gfftg, 1

Lorbeerblatt, 1 jjwiebel, 4 "»ßfefferförner, etwag ^eterftlie, (Sellerie,

unb gu jebem Duart SBaffer 2 Teelöffel ©atg. 9ftan läßt bieg

Slttcö gut burdjfodjen unb gibt bann bie gtfdje hinein, welche aber

nicfjt barin rodjen, fonbern nur tangfam fieben bürfen.

©oü ber gifd) gang gelobt werben, fo fefct man iljn fammt
ben ©ewürgen mit fooiet faltem SBaffer auf, baß er 1—2 Qoü Don

bemfelben überbeeft wirb, ©obatb bieg gu fodjen beginnt, fteXIt man
ben gifdt) auf bie (Seite be$ £)feng, wo er, gut gugebeeft, big gum
Sfaridjten im ©übe liegen bleibt. 2luf jebeg $funb eineg großen

gifdjeS rennet man 5—8 Minuten gum ®arwerben. £>er gifd) ift

gar gefönt, fobalb er im ©übe oben bleibt unb bie gloffen ftdj leidet

auggiefjen (äffen. ©oU berfetbe nadj bem ©arwerben nicfjt fogCeidc)

angerichtet werben, fo gießt man 1 £affe falteg SBaffer barüber unb

gieljt ben £opf üom geuer gurücf; bieg oerfjinbert, ba$ ber gifdj gu

Weidfj wirb, gifdje, rneld^e mit (Sfftg unb Del feroirt werben, muß
man aug bem &ubt neunten fobalb fie gar finb, unb erlalten taffen,

t\)t man fie Weiter gubereitet.

3u gelobten gifdjen reicht man meifteng ©atglartoffetn. 2)ag

SBaffer, worin bie gifetje gelobt würben, fowie bie 23rül)e, wetdje

ftdj nod) aug bem ®opf unb ben (träten ber gifdje gewinnen läßt,

lann öortt)eUt)aft gu (Suppen ober (Saucen oerwenbet werben; man
gebraust Sftefte oon gelobtem f?ifdt) gu «Salat ober Proteen.

$eSLoc#fe ^ac^slc^mffen (Boiled Salmon Steaks).

2 Portionen. 1| big 2 ^funb Sadjg wirb in 2 ^otf biefe ©Reiben

gefdjnitten, mit ein wenig (Satg beftreut, in eine <Sert>iette eingefdjta*

gen unb in fodjenbem Saffer 20 Minuten langfam gefotten. -3n

bag SBaffer gibt man 1 £l)eelöffet Satg, 1 Söffet (gfftg unb einige

©ewürgforner. 9ttan feroirt (Sffig unb Del ober Ijeiße gefdfjmotgene

Sutter mit getiefter ^eterfitie bagu. Halibut Steak fodjt unb fer=*

trirt man auf biefetbe 2lrt.

~tßavxnivtex ,-$ac£s (Pickled Salmon). 2 Portionen.

2 ^Pfunb beg in SÖIecr)bücr)fen fäuftietjen £ad)feg wirb in 1 Ouart

(Sfftg gelegt, ber mit 1 Söffet <Satg, 2 (Sitronenfdjeiben, 2 Lorbeer*

blättern unb 8 Weißen ^fefferfornern gefodjt würbe. (Srft Wenn biefe

SWifctjung abgefüllt ift, gießt man fie auf ben %a$%. @>ut gugebeett,

faun man benfelben längere &tit aufbewahren.
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girtQemctcfytex $<XC§& (Canned Salmon). 2 Portio.

tten. Um bett %aü)% gelobt gu fertriren, fe^t matt bie 23led)ranne,

toetdje 2 «ißfunb enthält, 20 Minuten in fodjenbeS SBaffer. Unter*

beffen gibt man 1 Söffet Butter in eine Pfanne unb fügt nad) bem

^erfdjmelgen 1 Söffet getiefte ^eterfiüe unb 2 t)artgerod)te unb fein

gefd)nittene (gier I)ui$u. ^acfjbem man ba$ gleifd) in bie ©djüfjel

gettjan l)at, gießt man bie 23utterfauce barüber. 5luf biefe %vt $u*

bereitet unb mit Kartoffelbrei als j^ugabe fdjtnedt eingemachter 2ad)$

ä^nücf) Wie frifdjer.

^adps^roäeffett (Salmon Croquettes). 2 Portionen.

2te einer 1 ^funb £ad)S enttjattenben 23led)büd)fe wirb ba$ £)el

abgegoffen, baS £ad)3fteifd) mit 1 $funb falten, ^erquetfdjten Kar*

toffetn gemifd)t, unb 1 Heine, fein geljadte ^wiebet, fowie etwa3

Pfeffer, ©alg unb Sfymnian hinzugefügt. 2lu3 biefer 9ftaffe formt

man ^roletten ober flehte 23äfld)en, bie man in (£i tunft unb bann

in feiger 33utter tjeübraun bratet.

Qeba&ene gforeCCe (Fried Trout). 2 Portionen. l\

big 2 «pfunb goretlen werben gereinigt, gefdjuppt, in fcaffenbe ©tütfc

gefdmitten unb gefallen, ©ierauf tunft man bie ©tüde in (gi, wälgt

fie in geriebenem Weißbrot unb bratet fie in Butter fd)ön gelb.

Sftan legt bie Otücfe auf einer gewärmten ©djüffet gierlid) gufam*

men unb garnirt mit ^eterftlie.

Karpfen, biaxx gefoffett (Boiled Carp). 2 Portionen.

2)er Karpfen würbe 1850 aus 2)eutfd)lanb nad) ben bereinigten

(Staaten gebracht unb ftnbet Ijter biefelbe ^nerlennung wie in Europa.

(Sin 2pfünbiger Karöfen wirb aufgenommen, ber Sänge nad) gefpat*

ten, innen gewafdjen unb jebe £>älfte in 3 ober 4 Steile gerfdjnit*

ten. 9te gießt man Reißen (Sfftg barüber, läßt ifjn | ©tunbe

rufyig ftefycn unb ftebet h)n bann in fod)enbem ©atgwaffer. ©obalb

ftd) bie gtoffen leid)t t)erau^iet)en taffen, ift ber §ifd) gar, worauf

er mit Reißer Butter unb fein ge^adter ^eterfitie $u £ifd) gegeben

Wirb.

^SCaitgefoftette ^oxetlett (Boiled Trout) werben

ebenfo ^bereitet; nur bleibt ber $ifd) gang unb lann nad) belieben

gelrümmt werben, inbem man ben ©djwana mittelft eines $aben$

im ^adjen befeftigt.
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gfravpfen auf &ö§mxfc§e Jlrf (Boiled Carp, Bo-

hemiari Style). 2 Portionen. Wlan bereitet auS 1 *ßint SBaffer,

1 $mt Stottjtoein unb 1 $irit nidjt gu bitterem 33ier ober 2lte, 2

helfen, 1 Zwiebel, tt\va$ Sitronenfdmle unb Satg einen gifd)fub,

lägt ifjtt gum Kod)en fommen, ttjut ben gefd)itpptcn, in Stüde ge=

fdjnittenen 2—Spfünbtgeu gifdj hinein unb fiebet if)tt gugebeeft gang

langfam meid), 3)ann nimmt man ifm au3 ber SBrülje unb t)ätt

it)n r)etß. hierauf fdjtoifct man 2 ober 3 geb,adte ^rotebetn, tljut 1

Söffet SDcer)!, 4 ober 5 fein gerotegte fdjöne (Sarbetten unb 2 Sßlöffel

Kapern t)ingu, r>errüt)rt Slüeg gut, gibt eS gu ber Karpfenbrütje,

brücft ben «Saft einer falben (Zitrone binein, läßt Wt$ nod) einmal

auffodjen unb feroirt biefe Sauce gu bem gifd).

Karpfen auf poCuifdpe Jlrf (Stewed Carp, Polish

Style). 2 Portionen. Sin Karpfen t»ou 3 ^futtb ©enridjt hrirb

gefdjuppt, aufgenommen, gefpatten unb iu Stüde gertl)ei(t. £)ann

fd)neibet man 2 gelbe Silben, 1 ^ßaftiuafe, 2 •ßeteiftüenftmrgeltt, 3

.Sttne&eln unb J Setteriernotte in Sdjeiben, tljut biefe nebft ettuaS

3ngtr>er, einigen helfen, Pfefferkörnern unb etroa 2 Lorbeerblättern in

ein Safferol, giegt fjalb 2Baffer, fjatb 23ier, toetd)' letzteres nid)t gu

l

bitter fein barf, bagu unb läßt e3 \ Stunbe fodjen. 2)ann legt

i man ben Karpfen hinein, ftreut ba$ nöt()ige Satg barauf, gibt 3

;
Löffel SButter, i GEitrone, toorauS bie Kerne entfernt finb, unb 1

I

SBeinglaS (Sffig t)ingu unb läßt 2ltte3 feft gugebedt nod) \ Stunbe
1 lod)en. Sinb bie Karpfenftüde rueict), fo nimmt man fte au3 ber

,

23rür)c, fjält fte Ijeifj, tt)ut ^ßfefferfudjen ober geriebene^ Sßeigbrot

|
unb 1 ©la^ 9?ott)tt>ein in bie Sauce, rüljrt biefe burd) ein (Sieb

unb gibt fte über ben Karpfen. SS »erben Kartoffeln ober 9tott>

traut bagu gereicht.

Qebac&evtex Karpfen (Fried Carp). 2 Portionen.

Sin 2—3pfünbiger Karpfen toirb gefdjuppt, gereinigt, gefpatten, in

2 30Ü bide ©rüde gefdjnitten, gut gefallen unb 1 Stunbe ftefjen

gelaffen. 2)ann Oermifd)t man Sfteljl unb feingeriebene (Semmel,

panirt bie gifd)ftüde bamit ooüftänbig troden unb bMt fte in (jeijjem

Sdmtalg golbgelb.

"gfaprißa-^arpfen (Carp, Hungarian Style). 2 $or^

tionen. Sitten 3pfünbigen Karpfen U)äfd)t unb fdjuppt man, \d)m'u
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bet ilm in nidjt gu groge (Stüde unb entfernt atte (träten. 2)amt

reibt man ifjn mit (Satg, meinem man 1 SO^efferfpt^e 'ißaprifa bei*

gemifdjt tjat, gut ein unb lägt ifjn 1 (Stunbe flehen, 3n eine

Pfanne gibt man 1 Söffet 23utter, wenn biefe fteigt, legt man bie

gifd)ftüde, roetdje man einmal in Sfteljt getoätgt ijat, hinein, bratet

fie ein wenig, übergießt fie mit einigen Coffein faurem Sftaijm, lägt

e3 einmal auflohen unb bann % (Stunbe am SKanbe beS £Dfen3

bünften. <Sobann richtet man ben gifd) mit ber (Sauce in eine

runbe <Sd)üffe( an unb gibt ungarifdje 9?oden bagu. Sediere bereitet

man wie folgt: 1 Söffet SButter, 4 Söffet fügen 9faljm unb 2 (gier

rüfyrt man mit 2öetgenmel)l gu einem ntdt)t gu feften Steige, fttdjt mit

bem Söffet Keine KtöSdjen ah unb lägt biefelben 5 Minuten in Satg*

waffer fodjen. 9Jcan lann attdj $edt)t (Pike) ober SBarfd) (Perch) gu

biefem @erid)t benu^en.

gebratener JlaC (Fried Eel). 2 Portionen. (Sin lfj

pfünbiger %oX wirb mit bem $opf auf einen §a!en ober 9^aget ge*

Ijängt, fobann bie §aut rings um ben Kopf eingefdmitten unb mit

einem SJcafe nad) bem Sdjwange gu abgezogen. £)ann werben bie

(Stngeroetbe aufgenommen, ber %oX fauber gewafdjen, in 3 30H lange

(Stüde gefQuitten, mit <Satg beftreut unb 1 (Stunbe fielen getaffett,

hierauf wirb jebe§ (Stüd mittetfi etne^ gabenS in eilt (Salbei* ober

SBembtatt gebuuben, in tjatb SButter «nb fjalb (Sdjmatg 10 Sftinu*

teu gebraten, bann, nadjbem bie gäben entfernt worben ftnb, an*

gerietet unb mit (£itronenoierteln umlegt. 23etm Speifett wirb bet-

rat ttod) reidjttdj mit GEitronenfaft beträufelt. Sftatt taxin aitdj, att*

ftatt «Salbet 31t oerwenben, bie Statftücfe in ($i unb Srotfrumen

wätgett unb auf biefe SBeife braten. Kartoffetfalat ober Kartoffel-

brei ftnb paffenbe Beilagen.

@e&oc§iev JlaC (Boiled Eel). 2 Portionen. Sin Wal

tjon 1£—2 ^Pfunb <Seit>td)t wirb gut gereinigt, bie §aut mit (Satg

abgerieben, in (Stüde gefdjnitten, mit 1 in ©Reiben gefermtttenen

3wiebet, Pfeffer, (Satg, 1 Sorbeerbtatt, etwas (Sfftg unb (Salbei in

einen £opf getfjan, mit SBaffcv überbeeft unb in 20 Minuten ge*

fodjt. £)ie (Sauce !ann man mit etwas 9fteJjl oerbiden unb ben

$lat mit in ber Sdjate gelodjten Kartoffeln gu Xifd) geben. — ©oll

ber $lal fatt oerfpeift Werben, fo fod)t man if)it wie angegeben, jebod)
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mit mefyr 2öaffer, gar, läßt ilm in bei* Sßrütje falt toerben mtb rietet

i()n mit ^ßeterfitie mtb ditronenfd^eiben an. Wlan ferüirt (Sffig unb

£)et bagu.

JlaC in &üZ%e (Bei in Jelly). 4 ßalbsfüße fodjt man 3

©tunben in SBaffer, fdjöpft ba3 gett ab unb gießt bie 23rü(je burd)

ein £ud) (jelly bag). Sin Spfünbiger $fot wirb aufgenommen,

mit ©alg abgerieben, bie Stoffen abgefdmitten, in ©tüde geteilt

unb in einem Xopf mit einigen ^unebeln, ©atg, 2 Lorbeerblättern,

«Pfefferkörnern, etroaS (£itronenfd)ale unb jXfytimian, ber ^albSfuß*

brülje unb etnmS SBeineffig tangfam £ ©tunbe gefodjt. £)ann

nimmt man ben 3lal IjerauS, entfernt bie «Mttetgräte, gtcljt bie §aut

ab unb fteUt Um falt. 2)ie abgefettete 23rül)e gießt man burd) ein

§)aarfteb, fügt ba$ gu ©djaum gefdjtagene (Süneiß oon 4 (giern baju,

läßt «MeS nod) einmal auffodjen, feif)t e3 burd) unb gibt etroaS

baoon in eine gorm ober ©djüffet. SBenn bie ©ülge fjalbfeft ge=

morben, legt man in bie «Dtttte beS 23oben3 eine Ütofette r>on einem

in ©djeiben gefdjnittenen t)artgefod)ten (St, bebedt jic mit ctn>a§

33rüf)e, gibt, toenn biefetbe feft geroorben, bie «latftüddjen fotntc einige

fjatbe (Jitronenfdjeiben Ijübfd) georbnet in bie gorm, übergießt A3
mit ber übrigen ©üfge unb läßt ba$ ©ange falt merben. 33etm

2lnrid)ten ttrirb bie gorm bis gum Sftanbe in noarmeS SBaffer getaudjt

unb bann forgfältig umgeftürgt. £)ie ©djüffet nnrb abmedjfelnb mit

in ©Reiben gefdjnittenen garten (Siern unb ©träußdjen t>on fcrjöner,

grüner «Peterfilie garnirt.

$eßoc£fer $ec£t (Boiled Pike). 2 «Portionen. H—2

«Pfuttb §ed)t hn'rb gefdjupfct, aufgenommen, genmfdjen unb gefallen,

©obann fodjt man ifjn 10—15 Minuten, bis bie Stoffen ftdj löfen,

unb bringt ifjn mit einer ©enffauce ober gefdjmotgener S3utter nebft

©algfartoffeln gu £ifdj. Wlan garnirt ben gifd) mit «ßeterfitie.

^eßac&ener <$ec£f mit tpaxtex&xcmt (Baked Pike

with Sauerkraut). 2 «Portionen. (Sin 1£ «Pfunb fdjfoerer §edjt

hrirb gefd^u*ppt, aufgenommen, mit ©atg beftreut unb 1 ©tunbe
ftefjen getaffen. $)ann fdjtägt man 1 (Siroeiß gu ©djaum, beftreid)t

ben gifd) bamit, tuätgt il)n in geriebenem Söeißbrot unb läßt iljn

liegen, bis baS (Shoeiß tvoden ift unb baS Sorot baran l)aften bleibt.
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hierauf bratet man tljrt auf beiben (Seiten in Butter bräuntidj unb

gibt ©auerfraut ba$vi.

$bec§t , \xx *Jßuttex Qebünftet (Braised Pike). 2 $or*

tionen. (Sin 2pfünbiger £ed)t wirb ausgenommen, fauber gepult

unb 1 ©tunbe fielen getaffen. 1 Söffet Butter läßt man in einem

£opfe gergetjen, gibt fein gewiegte ^ßeterfUte mit ^wiebel hinein, bann

ben gifd) unb lägt ifm 1 ©tunbe bämpfen. 9to Ü)ut man 1 @(aS

SBetfjtoem ober nad) belieben GEitronenfaft baran, legt ben gifd) auf

eine platte, mad)t bie ©auce mit einem (Sibotter fä'mig unb gießt

fte barüber.

giför au braten (Sturgeon Steak). 2 Portionen. 2)aS

fogenannte ©törfteaf am ©djwangftüd eignet ftd) am beften gum
traten. 2)aS gleifd^ wirb in gWeiftngerbide ©Reiben gefdjnitten,

gefallen, gepfeffert, in (Si getunlt, in SBrotfrumen gewätgt unb in

f)atb Butter, tjalb ©djmalg bunfelgelb gebraten. 9#an gibt $artof=

fetfatat bagu. 1 $funb ©tör genügt für 2 ^erfonen.

§töx mit qxünen grßfen (Sturgeon with Green
Peas). 2 Portionen. 1 $funb ©tör wirb £ ©tunbe geWäffert, fo*

bann mit faltem SBaffer, ©atg, 4 bellen unb 1 Lorbeerblatt gar

gelod)t. hierauf rietet man bie gelobten grünen (Srbfett barüber au.

fd>etfftfc£ mit ^ufterfemee (Haddock). 2 Portio*

nen. 3)er ©djcüfifd) wirb gefdmppt, aufgenommen unb in ¥od)en*

ben gifd)fub gelegt. SBenn teuerer wieber gu !od)en beginnt, ift

ber gifd) gar. ffllaxi läßt il)n nod) 5 Minuten im ©übe unb legt

ifyn bann auf eine Ijetße platte. 9ta laßt mau 1 Söffet SButter

gelb werben, gibt etwas 2D^ef)I unb fein gewiegte ^eterfitie hinein

unb oerbünnt bie 9ttifd)ung mit etwas gtfdjfub; bie ©auce muß

jebod) bidlid) bleiben. 9#an feroirt ©atgfartoffeln gu biefem gifd),

Wooon 2 ^Jfunb auf 2 '»ßerfonen geregnet werben.

gdJeCCfifc^ mit <£mfm (Haddock with Lentils).

2 Portionen. 2 <ßfunb ©djeüftfd) wirb in ©algwaffer mit 2Burgetwerf

gelodjt, entgrätet, gerpflüdt unb mit in gleifdjbrülje weid) gefodjteu

unb mit einigen helfen fowie etwas ^wiebet gewürgten Sinfen öers

mifd)t. (Sbenfo wofytfdmtedenb ift ber ©djellfifdj, wenn mit ©auer-

fraut gubereitet.
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$efioc£fer ^Tcttftrd? (Boiled Shad). 2 Portionen.

90to fod)t ben gut gereinigten 2t.fünbigen gifd) im gtfdjfube tattg-

fam gar, gu gleicher ,3eit au &\ oen herausgenommenen SKogen, unb

fertoirt mit ©algfartoffetn unb gerlaffener 23utter, inbem man ben

^ftogen auf bie ^Blatte neben ben gifd) legt

i*Tatfifc£, StctCf (Cold Shad). 2 Portionen. 1 £affe

2Beinefftg, 2 Lorbeerblätter, 2 in ©djeiben gefdjnittene j^iebeln,

einige Pfefferkörner unb 2 Söffet ©alg toerben mit 2 gaffen üBaffer

gum $odjen gebracht, fflan legt nun ben in ©Reiben gefdjnittenen,

gereinigten gifcf) hinein, fod)t ifm gar, tagt tt)n in ber 23rül)e erfat*

ten unb ferüirt benfetben mit (gfftg unb £)el.

^eßrafener ?$latftfc£ (Fried Shad). 2 Portionen.

9#an reinigt, fdjuppt unb troctnet einen 1£—2pfünbigen äftaififdj,

ftmftet tt)n unb tt)ettt jebe §ätfte in 4 ©tücte, fdmcibet $opf unb

(Scfyoangfloffen ab, fatgt unb ir-älgt bie ©lüde in 9Dref)t. 2 Löffel

©dmtatg wirb in ber Pfanne t)et6 gemalt unb ber gifd) bann auf

beiben ©eiten braun gebraten. £)en otogen bratet man auf biefetbe

SBetfe, legt bie gifcfyftücfe in bie Wlittt ber ©Rüffel, ben 9?ogen

fyerum unb garnirt mit ^eterfitie ober 23runnenlreffe.

gebratener ^etfäprc^ (Fried Whitefish). 2 Portio*

neu. Jür 2 ^ßerfonen ftnb 1£—2 $funb penügenb. £)er gifd) wirb

gefdjuppt, aufgenommen, geumfcfjen unb abgetrocknet, hierauf gefpal-

ten unb mit Pfeffer unb <8atg beftreut. ®urg oor bem traten roer*

ben bie gifd)ftücfe in 9ftet)l gebälgt. 2 Löffel ©djmalg roirb in ber

Pfanne fjetß gemacht unb ber gifd) auf beiben (Seiten barin ge*

bräunt; bann legt man Ü)n öorftdjtig auf eine erwärmte ©cfjüffet,

garnirt mit ^eterfilie unb gibt £omatenfauce ober ditronenftücfdjen

bagu.

©eebarfcfje (Sea Bass), SBraffen (Porgies), gtunbern (Floun-

ders), ©tinten (Smelts), 23arfd)e (Perch), Weakfish unb Bluefish

werben auf biefelbe 2lrt gubereitet.

~Zß,a&reZen (Mackereis). £)ie Sttafrelett ftnb tt>eicf)ti<$e fette

$ifd)e. 9ttan nimmt fie mögtidjft nalje am $opfe <m$, toäfd)t fie

unb legt fie eine ©tunbe in ftarfeg ©algroaffer. Sie ir>erbcn ge=

roö^nttd^ gang in fodjenbeS ©atgroaffer gegeben, toorin man fie 10



160 JiftfjB unb £tnalft}t£r£

SDttnuten focfjen ober £ ©tunbe an ber (Seite be$ gtuerS gießen tagt.

Waö) belieben fann man fie cmdj in ©algniaffer mit (gffig, ^roie*

betn nnb ^fefferförnern fieben. SBeim $nrid)ten garnirt man fie mit

Srunnenfreffe ober ^eterfiüe unb gibt gefcfmtotgene Butter mit (Senf

nnb geraffter 'jßeterfifie bagu.

g>e£oc$fer £focStftfc$ (Boiled Codfish). 2 Portionen.

1|- ^Pfunb ©tocffifd) hrirb über 9?adjt in fatteS Söaffer gelegt nnb

1 ©tunbe oor bem (Sffen in Keine (Stütfe gerpflütft. Sfttan fe£t ilm,

mit tattern SBaffer htbtdt, auf ben £)fen nnb läßt i^n nidjt fodjen,

fonbern nur matten, (©tarier Kodjen madjt ben ©tocffifdj Ijart.)

3ft ber $ifd) meid), fo gießt man baS SBaffer ab unb erfei^t e8 burd)

ÜRild), läßt einmal auflohen, rüfjrt 1 Söffet 9ttef)t in latter Wiiid)

gtatt, fügt bieg bei, foroie 1 Söffet Butter unb 2 gut gefd)(agene

(gier; Pfeffer unb ©atg nadj ®efdjma(i SJttan gibt ©algfartoffetn

ober junge (Srbfen bagu.

gfoc&ftrc^StCöfäc? (Codfish Balls). 2 Portionen. 2 Waffen

©totffifd) merben gerüflücft, 1 (Stunbe in fattem Söaffer eingeroeidjt,

teueres bann abgegoffen, focfjenbeS SBaffer aufgefüllt unb ber gifd)

20 ahmten barin fd)ftiacf) gefotten. hierauf wirb atteö SBaffer bon

bem Sifdje burdj abgießen unb 9lu8brü(fen entfernt. 9fam mifdjt

man 2 Waffen Kartoffelbrei ober gequetfdjte Kartoffeln, 1 Söffet

Sutter, J £affe SDtttrf) ober föafon unb 1 gute <ßrife Pfeffer bagu,

mengt 9HIe3 gut untereinanber unb formt Klöße. Sttan rollt biefet*

Ben in (£i, bann in 93rot= ober (£racferfrumen unb bratet fie in

fodjenbem (Sdjmatg fdjön braun.

gfoc§Lftfc£ mit lla^m (Codfish with Cream Sauce).

2 Portionen. 2 Waffen gerpflüdter (Stodfifdj nrirb in fattem Söaffer

2 ©tunben eingetoeidjt, fobann festeres abgegoffen, toarmeS Söaffer

aufgefüllt unb ber gifdj 1 ©tunbe auf bem roarmen Ofen, olme ^u

tocfjen, fielen getaffen. §ierauf gießt man baS 2Baffer ab unb brütft

ben gifd) gut aus. 1 Söffet SButter urirb in ber Pfanne gefdjmok

gen, 2 Söffet SD^etjt tjtnein gegeben, 1 $int SDttfcf) ba%u gegoffen unb

unter forttoäljrenbem Umrühren gum Kocfjen gebraut, hierauf gibt

man giftf), Pfeffer unb (Satg bagu unb mifdjt Me6, bis »g fjeiß

ift. £>ann nimmt man e$ oom geuer, rüljrt 1 ($tgetb hinein unb

gibt ba8 ®eridjt mit Kartoffeln in ber ©djate gu £ifd).
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§tifc$ = &TCfkettett (Fish Croquettes). 2 Portionen.

\ 'jßfunb gifd)übcrrefte werben enthäutet unb entgrätet. £)cmn ger*

pflütft man jte fein, gibt 1 ©igroß gefdjmol^ene Butter baran, fowie

1 feingefdjnittene unb in SButtcr tuetc^ gebünftetc Zwiebel, ®a^
Satjeune^ßfeffer unb foöiet Sftaljm, baß bie Waffe bie nötige (£on*

ftftettg gum formen t»on drofetten erhalt. £)iefe (enteren Serben

bann mit etwa§ gerftäptoertem unb gefallenem (5i überftridjen, in

©emmetfrumen umgebreljt unb fd)ön gotbbrauu gebaden.

^ttfc^-^te (Fish Pie). £)ie gifdjrefte werben gehäutet, ent*

grätet unb gerftiicfelt; bann mit ©al$, Pfeffer unb Satyrn öermifdjt,

fo baß e$ eine bidlidje Waffe wirb. grifd) gefod)te ober übrig ge*

bliebene Kartoffeln Werben in ©Reiben gefdjmtten. 9cun buttert

man eine $luftaufnfanne unb füllt fie mit abwed)felnben Sagen oon

gifd) unb Kartoffeln, auf wetdj' letztere man immer einige ©tücfdjen

SButtcr legt. 2luf bie le£te Sage wirb 2£edmef)l geftreut unb SButter

öertfyeitt. Wan fann and) gwifd)en bie Sagen je 1 in «Sdjetben ge*

fdjnitteneS, IjartgefotteneS (£t legen. 3)aö ©eridjt wirb im Ofen

gebaden, bis bie Krufte ^eEbraun ift.

§?rtfcße, qebvatene geringe (Fried Herrings).

2 Portionen. 4—6 ©tüd ftnb für 2 ^perfonen genügenb. 2)er

gering ijl, frifd) auS bem Weere gefangen, eines ber feinften Spiere

feiner (Gattung. Wan fdjupöt unb reinigt bie gifdje, entfernt Korjf

unb §aut, trodnet mit einem £ud)e ah unb falgt. 9hm wälgt man
bie geringe in 9Jcet)l, ober in (5i unb bann in ©emmelh-umen unb

bixät fie in feigem ©d)tnatg fd)ön braun. Wtan gibt Kartoffeln ober

grünen ©atat bagu.

$e£acßene geringe (ßaked Herrings). 2 Portionen.

2Ran giefjt bie §aut ah, fdjneibet ben Koüf unb falben ©djtoanj

Weg, nimmt bie Wittetgräte l)erau§ (woburd) bie gifdje tjalbirt Wer*

ben), legt bie Xljeile wieber gufammen unb überbedt fie einen £ag
mit Wild). £)ann tlmt man bie geringe gum abtropfen auf ein

(Sieb, beftreid)t fie mit SButter, wälgt fie in Wel)l ober 23rotfrumen,

bädt fie auf bem Sftofte ober in ber Pfanne unb fcröirt fie mit Kar*

toffefbrei ober Sinfen.
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geringe mit §\,axto$ein (Herrings with Potatoes).

2 Portionen. Wlan roäfd)t 3 ober 4 9ftatje3^peringe, ^iefyt bie §aut

ab, entfernt bie (Singeroeibe (legt iebod) Sftitd) ober Sftogen roieber

hinein), tfyeitt bie geringe in 4 ©lüde, fügt biefetben auf einer mit

geroafcfjenen frifcrjen 2Beinbtättern belegten statte roieber bicrjt anein*

anber unb gibt Kartoffeln in ber ©crjate ba^u.

^efÜCCfe «geringe (Stuffed Herrings). 2 Portionen.

4 gefallene geringe legt man ben 5lbenb oor bem @ebraud)e in3

Söaffer; bei ber Zubereitung roerben fie täng§ be3 Südens aufge*

fdjnitten unb Sftüdgrat foroie (Singeroeibe oorftcrjtig l)erau§genommen,

Kopf unb ©djroang jebodt) nid)t entfernt. 4 Söffet ungejal^ene 33ut^

ter roirb mit 2 (giern, 5 Söffein geriebenem 2Beißbrot, 1 flehten, in

^Butter gebünfteten ^roiebel, etroaö Pfeffer, 1 Teelöffel gefyadter tyt*

terfttie unb 1 ^rife g^mnian üerrüfyrt, biefe 9JUfd)ung in bie geringe

gefüllt unb teuere forgfam gufammengeftaüöt. £)ann roirb jeber

gering in ein gan<$ leid)! mit Butter beftridjeneg Rapier nacl) feiner

natürlichen $orm ehtgeroidett unb im Ofen 5 Ginnten langfam gar

gebraten- Kartoffeln, Surfen, ©auerlraut ober (Srbfen finb paffenbe

Seigaben.

geringe, mit <$tarfofifeltt cjeBacßen (Baked Her-

rings with Potatoes). 2 Portionen. 3 gefallene geringe roerben

geroäffert, aufgenommen, entgrätet unb in Keine SBürfel ^ertljeitt.

1 £eüer gelodjte, falte Kartoffeln roerben ebenfalls in SBürfel ober

©Reiben qefcrjnitten. £)ann roirb eine gorm mit S3utter auSge^

ftrid)en, mit geriebenem Söeißbrot beftreut, bie §älfte ber Kartof=

fein, hierauf §ering, fobann bie übrigen Kartoffeln l)ineingetf)an,

etroaS SButter unb Pfeffer ba^u gefügt unb ba$ ©erid)t im Öfen \
©tunbe gebaden

"zßaxxmxte §bex\nQe (Pickled Herrings), ©djöne,

grofäe geringe (9ftitd)ner) roerben geroaferjen unb 24 ©tunben in

SBaffer gelegt. 2)aun trodnet man fie ab, bautet fie, fefmeibet einen

fdmtaten «Streifen oom 23aud)e ab, nimmt bie Sftttcl) f)erau3, entfernt

bie (Shtgeroeibe unb legt bie $ifd)e in einen irbenen £opf. 2)ie

9D?ild) ^errübjrt man mit etroaS (Sffig redjt fein unb tt)ut fie ^u ben

geringen in ben £opf. hierauf fod)t man bie erforberltirje Stenge
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(Sffig (2 £{)eile (Sffig mit 1 fcfjetl Gaffer oerbünnt), legt auf bte

geringe einige in ©Reiben gefdjnittene ^nriebetn, Lorbeerblätter,

Pfeffer*, ©ettmrg> unb ©enffö'rner unb gießt ben (gffig lauttmrm. bar*

über; toenn erlaftet, binbet man ben Zotf gut gu. 9?ad) 24 ©tun*
ben finb fie $um @ebraudj fertig unb galten fid) 6 Sodjen. Kar*

toffeln in ber ©d)ale finb bie befte Seitage.

gttetfcfyxefie mtf gering (Hash with Herring).

2 Portionen. 1 $funb gteifdjrefte fcfjneibet man nmrfetig unb ebenfo

1 ober 2 auSgenjäfferte unb entgrätete geringe; bann torirb beibeS

öermifd)t, in brauner 33utter gebünftet unb mit Pfeffer getuür^t.

2lud) fann man gefod)te unb in ©Reiben gefdmittene Kartoffeln

barunter nehmen. S)ieS ift ein fräfttgeS unb billiges 9?ad)teffen.

gavbxnen anzurichten (Sardines). Sttan öffnet bk

SBüdjfen öorftd)tig, nimmt bie ©arbinen IjerauS, legt fie abtued)fetnb

mit Kapern fternförmig auf einen Kelter unb gießt fobann ba% Del
ber ©arbinen ober frtfdjeS Del barüber.

g>eßoc£fer §b\xxnmex (Boiled Lobster). 2 Portionen.

(Sin 2|pfünbiger §ummer genügt für 2 ^erfonen. Sftan foHte

eigentlich) nur lebenbige §ummern faufen, ba fie, abgelocht, fid) nidjt

lange galten unb berborbeneS §ummerflei[d) feljr fdjäbltd) ift. 23ei

fteftftetlimg ber @enießbarfeit muß man fid) ttjeiüoetfe auf ben ®e-

rucf) üertaffen; außerbem überzeugt man fid), ob ber gelod)te §ummer

frifcf) ift, inbem man am ©djroan^e gieljt. ©djnappt berfetbe nad)

bem ^iefjen lieber in feine oorige ©tetlung gurücf, fo ift ber §mn=
Bier brauchbar. 3)ie lebenben §ummern merben getoafdjen, gebürftet,

mit bem Kopf ooraug in !od)enbe§ ©atyoaffer getroffen, tooburd) fie

augenbltcftid) getöbtet toerben, unb bann je nad) ber ®röße 20—30
Minuten, in feft fdjtießenbem (gafferot, getobt, ©inb bie §ummern
gar, fo beftreid)t man fie, fobalb fie trocfen finb, mit etnmS Del,

bamit fie ein fd)öne3, gfän^enbe§ 2lu3feljen bekommen. §)ann bricht

man bie ©djeeren ab, entfernt auf ber einen ©ette bie ©d)alc, fpak

tet Sftumüf unb ©djuiang ber Länge nad), fefct ben §ummer hueber

gufammen ober legt ib,n gefdjmadoolt auf eine platte unb garnirt

ifjn mit ^eterfilie. 9ttan gibt gu toarmem §ummer frifd)e SButter,

3u fattem, (gffig unb Del.



164 SifdjE mtt> ^^alf^ierB

g>eßoc£fe gfcxabben (Boiled Crabs). Krabben mit %ax*

ter (Schale werben tüte dummem gelobt. (Sie brausen | (Stunben

^um (^artrerbem 2Benn ralt, nimmt matt bie obere (Schale ah unb

entfernt htn fdjtuammigen £f)eil. ffltan feroirt fte mit (Sfftg, £)el,

Pfeffer nnb (Sal^.

^ßexcfye Examen (Soft-SheU Crabs). £)iefelben toerben

gut geüu£t nnb getoafdjen. £)ie an ber nnteren «Seite beftnblidje

Heine (Schale (apron) toirb mit bem £)aumennagel IjerauSge^ogen

nnb ber fdjtoammige £l)eil entfernt. hierauf toirb bie Krabbe ab*

getrocfnet, in (§:i getankt, fobann in Sßrotfrumen ober 2D^el)t (toeldjem

ettoaS Pfeffer nnb (Sal^ beigemifdjt ift) getoä^t unb in red)t fjeißem

gett in 8—10 Minuten braun gebraten. Sflan läßt fte nun ab*

tropfen, legt jebe Krabbe auf ein (Stütfdjen £oaft unb gibt in Viertel

geteilte Zitronen bagu.

Clam Chowder. 2 Portionen. Wlan fdjneibet £ $funb

(Spetf (bacon) in Heine SBürfet unb röftet iljn in einer Pfanne 5

Minuten. £)ann gibt man 1 in ©Reiben gefdjnittene
<3 tt, ^e^ e^ ba^u

unb bünftet fte gelb, hierauf fluttet man (Spetf, ^tuiebel unb ba$

aufgebratene $dt in einen eifernen £opf, füllt 1 S^affe in Heine

SBürfet gefdjnittener roljer Kartoffeln, 1 £affe HeingefdmitteneS 2Beiß*

fxaut, bann toieber 1 £affe Kartoffeln ba$u, fügt 1 $rife £fjt)tnian,

1 $rife Majoran unb ben Saft Oon 12 clams bei, füllt fooiel

Söaffer auf, ba§ $We3 gut bebecft ift, unb läßt e$ im gefdjtoffenen

Xopfe i (Stmtbe lochen, ofme nm^urü^ren. £)ann fdjüttet man bie

^erljacften 12 clams, 1 Teelöffel gefyacfte ^ßeterfttie, einige ^erbrütfte

2Baf[er*(5ra(fer8 unb etttmS catsup ba^n unb lägt 2lfe ttodj 10

Minuten fodjen. -ttimmt man fein Söeißfraut bagu, fo gießt man
fur$ öor bem (Seroiren 1 £affe toarme Sftildj baran. 2BiU man
ben Chowder feiner machen, fo gibt man tu ben Kartoffeln nodj 4

$funb in Heine SBürfel gefdmitteneS Katbfleifdj unb läßt e$ mit*

lodjen.

Fish Chowder. 2 Portionen. \ $funb <Spetf (bacon)

itrirb in SBürfel gefdmitten unb IjeHbraun geröftet; toenn man rofyen

(Sdn'nfen bor^iefyt, bräunt man benjelben, nadjbem er Hein gefc^nit-

ten, in etwas fjett. £)amt nimmt man bie S^ürfel au$ ber Pfanne
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unb läßt 1 in ©djeiben gcfdjnittene ^unebet 9 e^ fünften, fdjneibet

3 mittelgroße rolje Kartoffeln in Surfet nnb tfjeitt 2 «jpfunb f^ifcf)

(Haddock ober Codfish) in 3göHige ©lüde. 9cun gibt man in

einen eifernen Zopf 1 Sage Kartoffeln, bann 1 Sage jifdj, hierauf

^unebel unb (&ptd, 1 $rife Majoran, 1 ^5rife iljtimian, Pfeffer

unb ©al^, bann ttrieber Kartoffeln unb gifd), big %ttt% oertoenbet

tjt; bie oberfte Sage muß au8 Kartoffeln beftetjen. <DteS bebedt man
mit 1 $int fodjenbem Gaffer unb läßt e3 i ©tunbe tangfam

fodjen, oljne um^urüfyren. Kurg öor bem $lnrid)ten rüfyrt man 3

Söffet 2Reljt ober 3 ^erbrüdte 2Baffer*(£rader3 in 1 ^int 2Ritdj, gießt

eS ^u ber fodjenben Sftaffe unb läßt A3 nod) etnmat auftodjen.

^toße JUtflern (Oysters on the Half Shell). 9Jcan

rennet 6 Lüftern auf jebe ^erfon. £)ie (Saaten derben reinge-

ttmfdjen, befjutfam geöffnet unb bie obere ©djate abgenommen. £)ann

töft man bie 5tufter mit bem Keffer oon ber unteren ©djate, täßt

fie aber barauf liegen. §ierüon legt man 6 ©tü<f auf einen Getier

unb gibt in ok Witte ba£ Giertet einer Zitrone.

^ebixtlftete JUtftertt (Stewed Oysters). 2 Portionen.

£)ie glüffigfeit oon 1 Ouart Lüftern mtfcr)t man mit 1 Iteinen £affe

Reißen 2Baffer£, fügt etroaS <Sal$, Pfeffer unb 3 £ljeelöffet mit ber

^ubetmeüe fein gerbrüdter (SraderS bei unb täßt bieg einmal auf*

fod)en. ^iergu gibt man 1 Ouart Lüftern unb fügt, fobatb nad)

einigen Minuten bie Lüftern anfangen flcf) gu träufeln, 1 Eßlöffel

^Butter bei; fonrie biefe gefdmtot^en ift, gießt man 1 £affe Ijeiße

SÖUtd) ba^u, nimmt baS ($erid)t oom geuer unb feroirt e$. Lüftern

werben fyart, wenn fie ^u lange fod)en.

$e5acßette Jluftern (Fried Oysters). 2 Portionen.

12 ©tüd fd)öne große Lüftern fd)lägt man in ein reines, trodeneS

£udj ein, um fo bie gtüfftgfeit $u entfernen. 3n einer Pfanne er*

f)i£t man 1 Söffet 23utter, taudjt jebe dufter in (5i, tüätjt . fie bann

in fein geftoßene (£rader$ unb bädt fie gotbgetb.

Jlttfier-^fanttStltc#<m (Oyster Fritters). 2 Portio*

nen. £)ie gtüffigteit oon 12 duftem wirb mit ber gleiten Duan*

tität Sttitdj, 2 (Sient, etwas ©at^ unb genug Sfteljt, um einen nid)t

3u feften £eig gu bitben, oermifdjt. £)ie Lüftern Werben fein gefjadt
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unb bagit getljan. 3n einer Pfanne mad)t man 1 Söffet 23utter

ober gett fyeiß, ftid)t mit einem £öffet oon bem £eig aus, legt iJju

in ba§ Ijeiße gett unb hädt it)n fd)ön Ijettbraun. Clam Fritters

rann man auf biefelbe %vt zubereiten.

g>e5ac&ette §frofc£fc£ettlie£ (Fried Frog's Legs).

£)ie guofdjfdjenfel' roerben gettmfdjen, bie 3e^en abgeflutet, hk güß*

djen nad) innen gebogen, gefallen, gepfeffert, mit etroaS gemiegter

^ßeterfttie beftreut unb ^ugebecft eine 2Bei(e fielen gelaffen. 3)aun

roätgt man fte in 93?er)I, hierauf in ($i, gute^t in geriebenem SBeiß-

brot unb bädt fte in fyeißem ©c^ma^ gelbbraun. Wlan gibt grii*

nen ober $rautfalat bagu.
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giaucen ober ^Sunäen.

^^te Söereituitcj bei* Saucen, auf welche man lauut genug (Sorg*

'^ fatt üertoenben rann, nimmt in ber Äodjfunft eine uücfjtige

©teile ein. 3)ie Sauce ift bie (§runb(age be3 2Bo()(ge(d)macfeg Dieter

Speifen, unb manche ®erid)te Oerbanfen berfelben allein it)r fd)öne3

^lugfeljen unb i^re 35ottlommen^eit. Eine gute, fyette g(eifd)brüf)e

ober, in Ermangelung berfelben, ettoaS gteifdjerttact gibt ber Sauce

bie nötige $raft unb Sürge.

£)ie Bereitung ber (Einbrenne, b. I). bie SBerbinbung Oon 23ut=

ter ober Jett, in roetcrjem 9Jcef)l geröftet hrirb, barf ntcrjt gu fdjnetf

t»or ftd) gefyen, am beften gefd)iel)t bieg am ^anbe be§ geuerS.

SDcan lägt bie Einbrenne erft ein loenig erfaßten, efje man fie mit

23rülje u. f. tt>. oerrüljrt. iJuerfl: gibt man fefjr toenig Oon ber gu*

gugieftenben gtüffigfeit hinein, rittjrt bieg glatt, bamit fidj feine

$(ümpd)en bitben, fügt bann nrieber ettoa§ S3rür)e fyingu, unb fo

fort, bis bie 33erbinbung Oon gtüffigfeit unb SD^efjl eine oottfom*

mene ift; $(ümpd]en, bie beim s#nrüfuen nidrjt Oermieben mürben,

(äffen fidj aud) beim $od)en nid)t gang entfernen unb geben ber

Sauce ein unfcfjöneS 2lu3fel)en. 3)ie Saucen bürfen nid)t gu bid,

foüten jebod) fo fämig fein, baß fie bie Speifen bebeden unb nidjt

bünn baoon herabfliegen.

5lüe Saucen muffen forgfättig getoürgt unb, fo lange fie auf

beut geuer finb, beftanbig gerührt toerben, um einen angenehmen,

feinen ©efdunad gu errieten. S8efonber3 mit beut Pfeffer fei man
fparfam; ein ^uoiet baoon Oerbirbt bie befte Sauce. £)ie Oon ben

Engtanbern fabricirten unb in ben §anbel gebrauten pifanten (Sau*

cen finb im 2ßefenttid)en getoaltfame ^ppetitreiger, meiere oon 9#a=

genfd)tüad)en burdjauö gemieben toerben foflten. $on biefen genügt

für bie einfache $üd)e bie Worcestershire Sauce allen ^toeden.

Ein Teelöffel baoon ift in ben meiften fallen Innreidjenb, um bie

Sauce geumrgiger gu machen.
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^XXXttbfauce (Cullis, Stock). Abfälle t>on allerlei gefocfc

tem, gebratenem ober rotjem gteifd), fotoie audj $nod)en, foflten ht

einem fteinernen £opfe, gut gugebedt, an einem !ül)len Orte aufbe*

luatjrt unb mödjenttid) gtoeimat (ba fte nid)t länger als 3 Zac\t

fteljen bürfen) mit etumS 2Burgetmerf gu einer ©ntnbfauce gelodjt

merben. (Sine öfrmomifdje £au§frau Ijat bann immer, ol)ne einen

(Sent ertra bafür ausgeben, baS §auptmaterial gu einer guten

©auce fertig.

'gSSarme ^aucen.

^jia^mfattce (Bechamel Sauce). £>tefe ©auce matf)t

iljrem ^rftnber, 9#arqui3 be 23ed)amet, §au3l)ofmeifter ^ubmig^ XIV.,

alle (gljre. äftan fdjnnfct 1 Söffet Butter, oerrüfjrt 1 Söffet 9flel)l

bamit (^Butter unb 3ftel)t bürfen aber nidt)t braun toerben), fluttet

J- £affe gleifd)* ober ©eflügetbrütje unb i Xaffe Sftalmt ba$ü unb

rüljrt forünätyrenb, big e$ fod)t. 2)ann nimmt man e3 uom geuer

unb mifd)t £ Xtjeetöffel <2alg, 1 ^ßrtfe Pfeffer, 1 flaumig gefdjlage*

ncö (Stgetb unb ein toenig geriebene 9fluSfatnuß barunter. £)iefe

©auce gibt man über ^mlmer* ober $atbfleifd)ftüde unb gu getod)*

tem ^ifd). Su^ ©uppenfleifd) fügt man ettt>a3 (Sitronenfaft gu ber

©auce.

Hßxxttevfauce (Drawn Butter). (Sin (Sßtöffel ätfefjt nürb

mit 2 (gjjtöffefa S3uttcr in ber Pfanne gefd)ttu£t. 3)ann toerben 2

Waffen Sörüfye unter forttüäfyrenbem Umrühren langfam bagu gegoffen

unb gefönt, bis bie ©auce bidtid) toirb. ©djlieftlid) ttnrb £ ST^ee-

löffel ©alg beigefügt, toorauf fte gteirf) feroirt nierben muß. 2)iefe

(Sauce roirb gu SBtumenfofyl, ©pargctn unb fjtfcf) üerroenbet; gute

Butter ift bagu ein ^aupterforberniß. 3um auffüllen benu^t man

bie 93rüf)e, worin ba$ betreffenbe @erid)t gelodjt umrbe.

gterfcmce (Egg Sauce). $u \ ^int 23utterfauce mifd)t

mau 2 ljartgetod)te, fein gerfyadte (gier.

<$oCCän5ifc£e ^axxce (Sauce Hollandaise). Wlan mad)t

eine Sßutterfauce, nimmt fte oom fautx, mifdjt langfam 2 gu ©djaurn

gerührte (Sigetb, ben (Saft einer falben Zitrone unb 1 Söffet geljadte

^eterfttie bagu. 9D?an gibt fie gu gebaclenem ober gelobtem $tftf)

unb gu gifct)s(5ro!etten.
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Jtctpevnfctttce (Caper Sauce). Sftan bereitet eine 23ut*

terfauce unb rüfyrt 1 (ggtöffet (Sttronenfaft fowie 2 (Sßtöffet kapern

bagu. ©iefe (Sauce fdjmecft gut gu gelobtem Samm* unb Rammet*
fteifd) ober gu gifdt).

^eiexfxlxenfance (Parsley Sauce). £vl einer Butter*

fance rüljrt man einige Minuten üor beut SBegnefmten com Jener

1 (Sjjlöffet geljacfte ^ßeterjUte unb gibt fie über (Suppenf(eifd) ober

Kartoffeln.

^eiexfxZxenfance für qe&ocfyte ^tfeße (Parsley

Fish Sauce), ffllan wäfd)t 1 23ünbe(d)en "ipeterfitie in lattem

Saffer, (jaeft fie fe^r fein unb fodjt fie 10 Minuten in etwas gefall

genem Söaffer, rüljrt 1 Söffe! 9ttet)t unb 1 Söffet Butter gu einem

Klößen gufammen, gerbröefett le^tcrcö in ba$ focfyenbe ^eterfttien*

waffer, läßt e3 einmal auffodjen unb richtet an.

^Teerrefftcjfcmce (Horseradish Sauce), ©er 9tteer=

rettig wirb gerieben; bann focf)t man gteifdjbrüfye mit etwas (Sfftg,

1 äftefferfytfce i&udtx, ©alg, 1 Ijafetnußgrogen (Stücfdjen SButter,

einigen geflogenen ^wiebacten, foh) ie etiua^ 9ftuSfatnuf} unb rüljrt

ben SCReerrettig fjinein. ©ie (Sauce muß giemtid) biet fein unb wirb

af$ Seitage gu getontem $atb=, $Unb= ober 9?aud)fteifd) gegeben.

^omatextfaitce (Tomato Sauce). 6 Tomaten Werben

gewafdjen, in «Stücte gefdmitten, mit 1 flehten, gerfdjnittenen 3wie*

bei, 1 Lorbeerblatt unb ein Wenig ^ßeterfitie % (Stunbe gelobt unb

bann burd)gefd)tagen. 3n einer Pfanne wirb 1 Söffet 9#efy( mit 1

Söffet Sutter gefd)Wi£t; Ijiergu gibt man bie ©omaten unb lägt bieS

auflohen. 9^nn fügt man Pfeffer unb <Satg, 1 Söffet (Sfftg unb 1

Söffet .ßuefer bei nnb forfjt 3tüe3 nod) einmal, ©iefe (Sauce fdjmecft

ausgezeichnet gu 9?inb*, (Schweines unb Äalbfletfdj, fowie gu S3eef=

fteal.

§<xxbettenfaxtee (Anchovies Sauce). \ ^ßfrntb (Sarbek

ten werben gewafdjen unb entgrätet. ©ie ©raten fodt)t man mit 1

$int Sßaffer, 1 j&xokM, 1 Sorbeerblatt, 6 'jßfeffertörnem unb 1

$rife 9Jlu3tatbtüti)e | (Stunbe lang; fobann fdjwtfct man 1£ Söffet

9Kef)l mit 1£ Söffet 23utter, rüfyrt bieS tangfam bagu, tagt »3
gut focfjen, ftreid)t e3 burd) ein (Sieb unb bringt e8 wieber gum
$odjen. 9?un gibt man bie feingefyadten (Sarbetteu ba$u, rüfyrt 1



170 bauten vbvx Junten

CStbotter fjinein unb feroirt bie (Sauce gu gteifdjpubbing, geföntem

$teifd) ober gelobten (Stern mit ©algfartoffeln»

'praune §aröeCCenfcmee (Brown Anchovies Sauce).

J ^ßfuttb (Sarbetten toerben getoafdjen, entgrätet nnb bte (gräten mit

1 <ßint Söaffer, 1 ©ßtöffet Champignons nnb 3 metßen ^fefferförnent

i (Stunbe gefod)t. (Sobann bräunt man 1^ Söffet SDcefyl mit einer fein

gemattet ,3tt>tcbel un0 H Söffet 33ulter nnb rüfyrt bieg ^n ber

23rüt)e, toorauS man aber zuoor bte dfyampignonS entfernt Ijat.

hierauf gibt man (Sfftg uad) @efd)mad ba$u, foct)t bie (Sauce fämig,

rüfyrt fte burdj ein (Sieb unb fügt bie gefyacften (Sarbetten fonrie bie

(£ljamptgnon3 bei. 3U ^oüfen unb gu gelochtem Steift feroirt

man biefe tooljtfdjmecfenbe <Sauce nebft ©at^lartoffetn.

~zßxaxxne ]$wxebetfaxtce (Robert Sauce), (Stoed toirb

Kein gefyadt unb mit fein getjadten £\vkbtlxi taugfam gelb gebraten,

ettoaS ©fftg, <Salz, Pfeffer, gvidtx unb gteifdjbrüfye ober SBraten*

fauce beigefügt, 2Itte3 gelobt unb bann burd)gefd)(agen. 9rad) 23es

lieben lann man and) etmaS (Senf bagu rühren. SHefe (Sauce ift

für QtotetetS, S3ratmürfte unb SBübpret gu empfehlen.

^voxebetfawce (Onion Sauce). 9Jcan läßt etioa 4 in

SBürfet gefdjnittene 3tü ^eüe^n m^ einem (Stüddjen ^ierenfett getb

werben, fügt 1 (Sßlöffel 9)M)t bei unb rüfjrt, fobatb ba3 9JceI)t fid)

Ijebt unb Irau3 geioorben, fo biet SBaffer Ijtngu, aU gu einer gebun=

benen Sauce erforberlid) ift, läßt fte eine Söeile tangfam fodjen unb

ftvctdjt fte burd) ein (Sieb. 2)ann bringt man biefelbe mit fein-

geflogener SfluStatbüttlje unb ©olg nochmals zum $odjen, nimmt
bie (Sauce Oom geuer unb rüfjrt fte mit einem (Stüd frifdjer Butter,

einer großen Sttefferfptfce ^teifdjertratt unb einem (Sibotter ah. 3U

jebem getonten gteifd) paffenb, and) über Kartoffeln anzurichten.

g>extffai%ce (Mustard Sauce). Sn 1£ £affe fodjenbeg

SBaffer gibt man 1 Teelöffel 2Kefjt, 2 Sijeelöffel £afelfenf, (Sffig

uad) ®efd)tnad unb einen (Stid) 33utter. 3)ie3 toirb unter bcftänbi*

gern Stützen gu einer (Sauce gefodjt unb zulegt 2 fdjäumig gerührte

(Sibotter hinzugefügt. 3)a3 9CRet)l rütjrt man Oor bem @ebt*aud)e

mit ettt>a3 laltem SB äffer glatt. 3)iefe Beilage eignet ftd) befonberS

gu <Suppcnf(eifd).



£aurat ober ^uunsn 171

gbev\XtQ$ance (Herring Sauce). (Sin gut gepufferter £e=

ring tuirb entgrätet unb fein gefyacft. 2)ann fcfjrui^t man 1 fein*

gefyacfte Riebet in Butter, läßt barin 1 Söffet SJcetjt gelb toerben

unb rüljrt foöiet SBaffer Kjingu, baß e3 eine red)t famige Sance mirb.

©iefe (aßt man mit 1 Lorbeerblatt, 2 ober 3 Q£itronenfd)eibeu, 4 ^fef*

ferfijrnern unb ettoaS (Sfftg £ Staube fod)en. §ierauf toirb fte

burd)gefd)tagen, ber gering lungugefügt unb mit 2 (gtbottern abge*

vxfyxt 9Jcau reicht biefe Sauce gu Suttpenfteifd), geboten (Siern

ober Sifd); aud) mirb fie über $artoffelfalat gegeben.

^raune j^cmce 31t ^ftarfofifeCn (Brown Sauce).

Stted unb liebeln bratet man, gang Hein gefd)nitten, in ber

Pfanne gelb; fobann gibt man % Söffet Sftefyt bagu, rüljrt baffetbe fo

tauge, bis eS fjettbraun ift, fügt ettoaS Sßaffer, Senf unb (Satg bei

unb bringt bie Sauce Ijetß gu £ifd).

braune §auce gw §?£etfc£ (Brown Sauce). 1 Söf=

fet Butter mirb gebräunt, 1 Söffet 9Jcef)I bagu gemifdjt unb gtatt

gerührt, 1 £affe fodjenbeS Söaffer tangfam bagu gegoffen unb unter

fortraäfjrenbem TOjren gum $od)en gebraut. 3)ann gibt man 1

gefjacfte ^triebet, 1 ftein gefdjnittene 9Jcöt)re, 1 Lorbeerblatt, 1 ^ßrife

9JhiSfatbtütf)e unb ettoas'^eterjtfte ba^u unb läßt »3 15 TOnu*
teu getinbe fodjen. §ierauf gießt mau e£ burdj ein (Sieb, fügt J

£f)eetöffet Satg, 1 gute ^rife Pfeffer unb 1 Söffet Worcestershire

Sauce bei unb rüljrt orbentlid) burd). £>iefe (Sauce ift auggegeid)*

net für aufgewärmte^ Jteifd) unb 23eefjteat

^raune g>J?amptgttonfauce (Mushroom Sauce).

3n Butter fd)U)i£t man feingeljadte s$eter|ilie unb dljampignong mit

Satg unb GEitronenfaft furg ein, gibt $teifd)brül)e unb, toenn man
i()u t)at, 23ratenfa£ unb eür>a3 geröfteteS 2D^ef)t bagu unb (äßt e3

fämig fodjen. $or bem 2lnrid)ten fügt man einige kapern, feine

13feffergurtenfd)eibd)en unb 2 getiefte ©arbeiten bei. 9#an feroirt

bie Sauce gu S3eeffteal, (£otetet£ u. f. tt).

©tfronettfemee (Lemon Sauce). 1 Söffet Butter toirb

mit 2 Söffet SDfofjt unb Söaffer gtatt gerührt unb fordet fodjenbe

gteifdjbrüfje bagu getrau, bis eine biete Sauce entfielt. £)iefetbe

toirb bann mit 2 (Sigetb, bem Saft einer Zitrone unb etwas Seiß*



172 Mauren ober clmtKEtt

mein gemifdjt unb 1 ätteffeifpifce fein gemiegte ditronenfdjale fjin^

gugefügt. Wlan gibt fie gu §üf)nem unb Kalb fleifd).

gauevampfexfaxtce (Sorrel Sauce). Wlan ftreift einige

§anbüoü jungen (Sauerampfer t)on ben (Stielen ab, roäfd)t ifyn, bün=

ftet tlm in eüua3 33utter auf gelinbem geuer loeid), ftäubt 1 Löffel

9M)t barüber, gießt gleifdjbrüfye ()ingu unb fod)t bieg in \ (Stunbe

$u einer fämigen (Sauce. 9?ad) belieben lann man ettoaS >$\\dtx

beimifdjen. 3)iefe Sauce fd)medt gu £ammfleifd) gut.

l^effe x>on ^xatenfaxtce mit Igetevfxlxe. $at

man 23ratenfauce übrig begatten, fo gießt man fie gufammen unb

läßt fie auf!od)en. «Sollte fie nid)t faltig unb fämig genug fein, fo

fügt man ettoaS (Salg unb Kartoffelmehl fyin^u; oor bem filtrierten

inifdjt man geljadte ^eterfttie bei, meiere ber (Sauce einen angenet)=

men @efd)tnad gibt. 9#an farnt falteö gteifdj bartn aufroärmen;

audj paßt biefe (Sauce gu gricabeüen.

g)ßfi-, ^ein- unb 'gaifdjfaucen.

3u ^ubbingS, (Sierhidjen u. f. ro.

S8Cau= obex gbeibeZ&eevenfauce (Whortle- or

Huckleberry Sauce). | ^funb §eibelbeeren toäfdjt man fauber ab,

entfernt bie grünen unb fd)led)ten beeren, gibt bie anberen mit 3

Waffen fodjenbem SBaffer in einen emaiüirten £opf, läßt 5Weg gut

l'odjen, fügt ,3uder, ,3immet unb etma§ (Sitronenfdjale nadj ®efd)tnad

fyingu unb !od)t e3 nod) \ Stunbe. (Sobann mad)t man bie (Sauce

mit etumS in SBaffer aufgelöfter com starch fämig. £)ie$ ift eine

paffenbe Beigabe ^u ($ierfud)en unb Klößen.

fgitvoxxenfaxtce (Lemon Sauce). 1 Löffel (Stärfe (com
starch), 1 gi, 1 Söffet SButter unb \ £affe guder werben in einer

(Sd)üffel gut fcerrüljrt. hierauf Serben 2 Waffen fodjenbeS Söaffer

langfam bagu gegoffen unb bie äftaffe in einem emaiEirten £opf auf

bem geuer umgerührt, bis fie bid ttrirb. 2)ann nimmt man fie Dom

fteuer unb rül)rt ben «Saft unb bie geriebene (Schale einer Zitrone ba^u.

®tefe (Sauce roirb in einer <Sd)üffel gu marmem ^ubbing gereift.

JlpfeCßnenfcmce (Orange Sauce) mirb auf biefelbe 5lrt

gubereitet, nur nimmt man ben (Saft öon 2 unb bie <Sd)ate t>on 1

5lpfelftne ba3u, anftatt ber Zitrone.
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^ftrftdpfctltce (Peach Sauce). 4 fd)öne ^ßfirfidje Werben

gefdjälr, entfernt, mit i £affe SBaffer unb J £affe ^uder Wetd)

gefod)t unb bann burd)gefd)tagen. 1 £affe 2D?ild^ wirb gum $od)en

gebracht nnb 1 Löffel com starch, weldje in etwas faltem 833 äffev

aufgelöst würbe, bagu gerührt, bt^ bie ©auce bid wirb. 3)ann

vüljrt man bie "jßftrftdje unb ba3 31t ©djaum gefdjlagene 2öei§e ton

2 (Siern bagu unb läßt bie Sauce bis gum @ebraud) eifatten.

@tttfac£e ^uböxtXQfaxtce (Plain Pudding Sauce).

1 £affe £udc\: uno 1 eigroßeS ©tüd Sßutter Werben gufammen gu

©dmum gefdjlagen, bann ba$ fteif gefdjlagene SBeiße oon 1 (St unb

1 ($(a3 2Bein ober Sßaffer bagu gerüljrt unb bie ©auce mit etwas

$anille=(§ffeng gewürgt.

"g&tCdjrcmce (Cream Sauce). 4 (gtbotter werben mit 1

2Refferfrifce äReljt, etwas falter SJcild), 1 *ßrtfe ©alg unb etwas

3itumet gut oerrüfjrt, 1£ £affe lod)enbe 9Jtttdj unb 1 Teelöffel

3uder, mit etwas (Sitronenfaft angefeuchtet, langfam gu ben (Siern

gegoffen unb bieS in einem emaiüirten Xopfe auf bem geuer fo

lange gerüt)rt, bis eS gu fod)en anfängt; bann wirb eS gleict) Wegs

gefreut. £)iefe ©auce ift auSgegeid)net für $ubbing6.

@ßoco£a5ettfauce (Chocolate Sauce). 2£ Ungen GHjo*

colabe lod)t man mit 2 Waffen Sfltldj, 3 Ungen Qudev unb 1 Kei-

nen ©tüddjen Vanille, rüt)rt 1 £l)eelöffel com starch bagu, fod)t

nodj einmal auf unb gießt bie ©auce burd) ein ©ieb. 23enu£t man
SSanitte*(Sffettg, fo wirb biefelbe nad) bem ^ocrjert beigefügt.

ircmtCCefavtce (Vanilla Sauce). 2ftan legt 1 ©tüd 33a*

ittffc 1 ©tunbe in 1 $mt frifdje 2ttÜdj; bann wirb letztere aufge*

fodjt unb 1 Teelöffel com starch bagu gerütjrt. 4 (gibotter, weld)e

mit 2 Löffel £uda gu ©d)aum gefdjlagen würben, werben ber

fodjenben 9JHld) beigefügt, Wt$ nod) 2 Minuten gut gerührt, bann

00m ^euer genommen unb baS auSgelodjte (Studien Vanille ent*

fernt. 23enu£t man 23aniHe*(äffeng, fo mifd)t man 1 £r)eetöffet ba*

Don nad) bem ®odjen gu ber ©auce.

J>cßcmmfcmce (Foam Sauce). £aS Söeiße üon 2 (Siern

wirb gu (Schaum gefdjlagen, bann mifd)t man langfam unter fort:

wäfjrenbem Sftüfjren 1 £affe powdered sugar unb, wenn MeS gut
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oerrürjrt ift, ben ©aft einer (Zitrone bagu. $ierauf Oerrüljrt man
ba3 (Sänge fangfam mit 1 STaffe fodjenber ffi\\d). £>tefe ©auce

muß fogleidj fcrötrt roerben, fonft Verliert fte an ®üte. Stimmt man

anftatt ber Wild) SBetn, fo Ijat man bann eine feine SBeinfaucc

(Wine Sauce).

glepfeZxvexnfauce (Cider Sauce). 1 £affe ^itder roirb

mit 1 ©tüd: SButtev öon bei* Ovößc eine3 §ülmereie3 gu ©djaum

gerührt unb 6 Löffel gefodjter ^Cepfeüneirt langfam beigemtfdjt. Äurg

öor bem ©eroiren wirb ba3 ®efäß, tr>e(d)e§ biefe 9ttifd)itng enthält,

in einen £oüf mit focrjenbem Sßaffer gebeut, benn bie ©auce foü

Ijetß fein, barf aber nid)t gelobt derben.

3\VXtd}tf<XUce (Fruit Sauce). Sftan brüdt 1 $int reife

(§:rb= ober 3oljamu8beeren burd) ein ©ieb. liefen grud)tfaft mifd)t

man mit i Teelöffel com starch, 2 Löffel iSucfer unö Dem ©aft

Don 1 Zitrone, fd)(ägt A3 fdjaumig unb fod)t e3 bann. Sttan

fann nodj 1 ®(a8 Sttabetratoem beifügen unb bie ©auce falt ober

ttmrm feroiren.

^vncfytfyxxtpfciltce (Fruit-Syrup Sauce). äftan tarn

Ätrfdjeu, Ouitten, (Srbbeeren, Styrifofen, ^ftrftdje ober irgenb einen

anberen grucrjtfrjrup bagu benutzen. 1 £f)eetöffet in etroaS laltem

SBaffer aufgelöste com starch roirb mit £ £affe £\idtx üermifdjt,

bann 1 £affe grud)tfrjruö beigefügt unb 5 Minuten gefönt. £u*

te£t gibt man 1 SDjeelöffet ^Butter ba%u.

^anbetfauce (Almond Sauce). 1 $int STOttdj fefct

man mit 8 abgebrühten, fein geftoßenen, bitteren Sttanbeüt unb 8

fügen, fein getieften Sttcmbeln nebft etroaS £uda auf§ $euer. Sßcim

bie Wild) Ijeiß ift, gibt man 1 Teelöffel aufgetöfte corn starch

hinein, lägt e3 fodjen unb rüfyrt 2 (gtgetb baiu. £)a3 gu ©d)aum

gerührte SBeiße ber 2 (gier gibt man in bie ©uOtie, iod)t fte unter

fortttmfuenbem SUtrjren etroaS fämig, ftettt fte oom fttutx unb läßt

fte erfalten. 3U (£ljocoIdben^ßubbütg paßt biefe ©auce befonberg,

and) gu tatten ©peifen.

^xtm- oder ~<gntx fcfyfctxtce (Punch Sauce). $to
mad)t eine ©djaumjauce, nur gibt man ftatt (£itronenfaft | 2Bein*

g(a$ Sftum ober toal bagu. 2)iefe ©auce tan marm ober

fü^lt gu warmen ^ubbingS gegeben roerben.
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fatale.

Äalat (wörtlid) überfe^t „@efalgeneS", oom lateinifdjen salare,

/^ falgen) ift ein -äfttfdjgeridjt aus roljert ober getonten Steift*

ober ''ßflangentfyeilen, (Sffig, Del imb (Salg. (Seht ®ebraud) reid)t

bis in baS graue 5Iltertl)um gurüd, ba nad) bem ^eugniß öeg ^PVOs

pljeten Daniel fdjon Dfabucabnegar ber @roße oon Sßabtiton (604

bis 561 o. (£l)r.) „@raS aß wie ein Dd)fe", b. I). ftd) jenes SBürg*

geridjt auS 5Reffetfpro ffen munben ließ, baS fyeute nod) am (Supljrat

begannt unb beliebt ift. (Sin altes fpanifdjeS <Sprüd)Wort fagt, baß

bie §erfteHung eines flaffifdjen (Salats fünf ^ßevfoncit erforbert:

einen @ebutbigen, ber bie Kräuter tierlieft; einen 23erfd)Wenber, ber

baS Del fpenbet; einen (teigigen, ber ben (Sffig gumigt; einen 2Bei-

fen, ber baS «Salg abwägt, unb einen Darren, ber MeS grünblid)

burd)einanber mengt.

2)er rid)tig ^bereitete unb ooülommene (Salat foH unb muß
bie i$unge H^ctn, olme gu brennen, ben (Räumen erfrifd)en, ofme gu

fragen, unb ben äftagen anregen, ol)ne gu Überreigen.

23eim (Sinfaufen beS «Salats wäfylt man nur bie frtfdjen, feften

$öpfe mit garten SBIättern. tue grünen (Salate muffen, fo&atb fie

gubereitet finb, gu £ifd)e gebraut werben, benn fte Derlieren burd)

längeres «Stehen an 9luSfef)en unb ®efd)mad. Wlan follte gu allen

Salaten nur baS 6efte äftoJjn*, 33aumwoHfamen= ober Dliöeu-Del

benutzen; als (Srfafc lann inbeffen gefdmtolgene Butter genommen

werben, bie aber nur gerlaffen, nid)t fodjenb ^eig ober braun fein

barf; fie muß t>on allem 23obenfa£ geflärt fein. SDcü (Sfftg fei man
fparfam; nie barf ber (Salat barin fd)wimmen, fonbern nur leicht

baton burd)brungen fein. We grünen (Salate muffen forgfältig ge-

Waffen werben, aber nicht (Stunben lang im Saffer liegen bleiben,

unb gut abgetropft fein, elje man fie anmadjt. 33eim 2Inmad)en

ftreut man guerft (Salg unb grob geflogenen Pfeffer über ben (Salat,

fügt bann Del unb gule^t (Sfftg l)ingu unb mengt grünblidj

burdjeinanber, wogu ftd) §olggabel unb §olglöffel am beften eignen.
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©atatfräuter, befonberS (Sftragon, junge .ßnnebelfpi^ett unb ^ßfeffer-

Iraut, geben bem ©atat eine feine 2Bürge. ©atg toenbet man bei

allen grünen (Salaten fparfam an — fie lönnen leicht oerfatgen wer*

ben. gür eine ©atatfauce, toogu fjartgefod^te ($ier Oeiroenbet toer*

ben, reibt man bie 2)otter mögtidjft fein, rüfjrt ettoaS (Sfftg unb

bann baS £)et nad) unb nad) bagu, toeit bie ©auce fidj fo mit ben

übrigen Steilen beffer oerbinbet.

Sleifd)-, gifd)* unb §ering3falate muffen, toenn irgenb mögtidj,

einige ©tunben t)or bem ®ebraud)e gubereitet toerben.

W.$ ($rfa£mittet für (Sibotter gur ©alatfauce für gelb-, ®opf*

unb (Snbiüienfalat lann man 1 ober 2 roeidjgelodjte, fein geriebene $ar^

toffeln benu^en. Sflan rüljrt biefetben mit (Sffig, SJHldj, £)et, ©alg

unb ettuaS geljacfter ^eterftlie gu einer ©aucc. gür fd)toad)e Sftagen

foüte 1 STfjeetöffet $>udtx beigefügt toerben.

"^iäanfe SaCaffauce (Mayonnaise Dressing). 2 rolje

Eigelb werben 1 Minute lang in einer falten ©upüenfdjüffel gut

gerührt, bann mifd)t man \ £Ijeetöffet ©atg, 1 ^ßrife Pfeffer, 1

£f)eetöffel £afetfenf (mustard) unb \ Teelöffel ^ucfer bagu. 9?un

ttrirb tropfentoeife, unter ftetem ©djtagen, fooiet Det gugefe£t, ba§

bie Sttaffe fo bicf mie faurer Sftafym auSftetjt. ©djtießüd) gibt man
ben ©aft Oon 1 Zitrone ober 1 Söffet (Sfftg bagu. £)iefe ©auce

ift gu irgenb einer ©orte ©atat paffenb unb fyätt fidj, gut berlorlt,

längere jgeit; man lann biefelbe im SSorauS bereiten, toenn man ge-

rabe Eigelb oon anberen ©ertdjten übrig bel)ält. SBäfjrenb be8

©d)(agen$ ber TOfdjung foüte ba8 ©efäjj, in meinem fie enthalten

ift, in fel)r tattern SBaffer ftel)en.

§aCaffauce ofytte g>eC (Mayonnaise Dressing with-

out Oil). SBäljrenb ber Reißen 3ab,re6geit lann man, toenn 2lbnei=

gung gegen ben ®cnuß oon £)el oorljanben fein foüte, eine ©alat^

fauce of)ne Del auf folgenbe Seife fjerftetfen: (Sin Löffel £afetfenf

nmb mit ettuaS todjenbem 2öaffer glatt üerrüfjrt, 1 £t)ee(öffet ©atg

unb 1 gfyeetöffet £\\dcx beigefügt. £)ann merben 3 Q?ter flaumig

gerührt, ettoaS Pfeffer l)ingugetl)an unb ba% ®ange mit £ £affe

üffiaffer unter forttoäljrenbem Sftüfyren gum £)idioerben gebraut. 9?un

nimmt man ben Stopf Dom geuer, gibt, fo lange bie ©auce nod)

fyeu} ift, 1 Söffet Butter unb, nad) belieben, ettnaS geljadten ©dmitt*

lanrf) bagu unb lägt fie erlalten.
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§pecüfcmce. 3ur $btoed)fetung tarnt man für Kartoffel*,

23of)nen; ober ^rautfatat fotgenbe ©auce beiluden: J $funb in Keine

SQBüvfet gefdjnittener ©ped iütrb gelb gebraten, 1 Söffet ÜRet)t wirb

mit 2Baffer angerührt, 2 rofje (Sigetb fowie "»Pfeffer nnb ©atg nad) @e*

fdjmad bagu getljan. 3)ie3 wirb gn bem ©ped gefd)üttet nnb gerührt,

bis e3 bidtid) wirb, ^arf) Söebarf wirb etwas 2Baffer beigefügt.

3)ie (Sauce barf ntdjt breiig, fonbern foCC btoS gebnnben fein.

ginfac^e giaCaffauce (Plain Dressing). i £f)eetöffe(

©afg nnb J £f)eetöffet fdjwaqer Pfeffer Serben in einer <Sd)üffet

mit 3 Coffein £)et fo lange gemifd)t, big bag ©a(g aufpetöft ift.

hierauf gibt man 1 Söffet (Sffig ba^u nnb rüfjrt 1 Minute taug

2ttfe3 orbenttid) burd); bann ift bie «Sauce gum ®ebraud) fertig.

~zßtxxxxxen&o§i\aZc& (Cauliflower Salad). 2 Portionen,

©in fteiner, ober bie gatfte eines großen SBtumenfoljlfopfeS wirb ge*

reinigt, in flehte (Stväußdjen gefdjnitten nnb oorftd)tig in Satgwaffer

weid) gefod)t. 3)ann nimmt man bie ©tütfdjeit fyerauS, fdjwenft fie

in lattem SÖaffer nnb tagt fie gnt abtropfen. Sie werben fjterauf

mit Satg, ein wenig Pfeffer, £)et nnb (gffig angemaßt.

'Po^nenfaCaf (Salad of String Beans). 2 Portio,

wen. -|- .Duart 23red)boljnen werben üon ben gafern befreit nnb ber

Sänge nad) fein gefdjuitten. 2)ann tod)t man fie in Satgwaffer f
Stunben, gibt fie in einen 2)urd)fd)tag nnb faltet Söaffer barüber,

tagt fie abtropfen unb mtfdjt fie mit fein gewiegtem ^3feffer!raut,

^eterfitie, Pfeffer, Sat$ nnb (gfftg.

^rimnen&relTefaCaf (Water-Cress Salad). 2 *ßor*

tionen. 1 SBüfdjet (bunch) 3kunnenh:effe toirb fanber Oertefen, ge=

wafdjen unb mit einfacher Salatfauce nnb 1 fehtgefyadten ^ß 113^^ 6 ^^ an=

(emadjt; aud) tann man get'odjte ^aitoffetfdjeiben barnnter mifdjen.

SJcan feroirt if)n gu traten, Sftetjt* nnb (Sierfpetfen. Söwengafmbtätter

(Dandelion Leaves), (Sauerampfer (Sorrel) unb ^apit^hterbtu-

men (Nasturtium Blossoms) werben at3 Satat auf bie gteidje %xt

zubereitet.

gnöttnettfaCaf (Endive or Chicory Salad). 2 «-Portio*

neu. 2 ©tauben, wetdje tidjtgrün ober fyettgetb fein muffen, finb

genügenb. £)ie SBfättev werben, nadjbem man bie kippen forgfättig
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abgezogen, über einanber gelegt unb gu langen bünnen (Streifen ge*

fdjnitteu, fobann gemafdjen, abgetropft nnb mit ettoaS gefyacfter

Riebet nnb einfacher ©atatfauce angemaßt. Ttan fann 2 getonte,

in ©Reiben gefdjnittene Kartoffeln barunter mifdjen.

&Xtv&ex\faZcit (Cucumber Salad). 2 Portionen. (Sine

giemtirf) große, grüne ®urfe toirb an ber ©pifce abgefd)nitten. £u*

teilen trtfft man bittere (Surfen an; ba§ Gittere befinbet ftcf) aber

nur in ber ©pitje ber (Surfen, tljcitt ftd) jebocE) beim ©djäten ber*

felben audj ben anberen ©teden mit. ffllau fdjneibet barum ein

gute3 ©tücf oon ber ©pt£e ah unb fdjält immer t>om ©tenget ab*

lüärtä. 3)ie gcfdjälte ©urle toirb redjt fein in ©Reiben gefdmitten;

bann n)irb £)et, ©alg unb (Sfftg gemtfdjt, bie @utfeufd)eiben hinein*

gelegt unb mit Pfeffer unb fein gefyatfrer ^eterftüe beftreut.

(Sine anbere ^ubereitung^art x$ fotgenbe: 3)ie ©urle totrb ge=

fd)ä(t unb fein gefdptitten. 2)icS muß aber unmittelbar oor bem

®ebraud) gefd^etjett. 3)amt gießt man £)el barüber, oermengt bie

©urlenfcfjeiben bamit unb gibt nacfjfjer nod) 1 £f)eetöffet gudtx unb

ben ©aft öon 1 Zitrone baran. 3)er ©alat fotttc gteidj gegeffen

toerben, ba er fonft guütet SBrülje gie^t. Sftan lann bie gefdmittencn

(Surfen aud) mit Kopffalat gufammett anmaßen, mag fefjr gut

fdnnecft.

^UvRenfaCaf mit "gla^m. 9?atf)bem bie ®urfe ge*

fdja'tt unb gefdjnttten morben tft, tfjut man 2 (gßtöffel fauren 9?afmt,

ettoaS geftoßenen 3uder, @<% ?f e ffer f01t) ^e @fp9 *TOU unb mengt

bor bem ©eroiren 5Iüe§ gut burdjetnanber. 3U a^en ©raten, be*

fonberö gebratenem (Geflügel unb fteinem gebratenen gfeifd) ift ©ur*

fenfatat eine angenehme Beigabe.

^opffaCaf (Lettuce Salad). 2 Portionen. 1 großer ober

2 fteitte ©alatföpfe toerbeu Oon ben äußeren blättern befreit, bie

inneren SBlätter gerlegt, furg t>or bem (Sebraudj einigemal in fattem

SBaffer abgemafcfjen unb gum abtropfen in einen 3)urdjfdjtag gcge*

ben. -3m Saffer tiegen bleiben barf berfetbe burdjauS nid)t, ha

fonft ber ©aft gu fet)r ausgesogen mürbe. 3um ^nmadjen benu^t

man bie einfache ©atatfauce, aud) lann man etttmS gefyacften ©djnitt*

laud) bagu geben.



£alafe 179

$t,opffaZat mit faurem ~gfca§m. £)er gereinigte,

gewafdjene unb abgetropfte ©atat tnirb mit einer (Sauce angemaßt,

meiere au$ 4 göffefa faurem Sftaljm, etwas (gfftg, ,3uder unö ®a^
öorljer gut gemtfdjt mürbe.

«gtopffalaf mtf gtertt. Wlcrn fodjt 2 (gier giemtid) Ijart,

jervüljrt ba$ ®e(be berfelben mit 2 Söffet ©atatöl, ein wenig ©atg

unb (Sfftg, einer ^teinigfeit 3uder unb Pfeffer unb oermifdjt bieg

mit bem ©alat. £)aS Söetße ber (gier gerljaclt man in Keine 2Bürfel

unb ftreut e§ barüber.

§eiXev\ef<xZat (Celery Salad). 2 Portionen. 2 33üfcr)et

(bunches) ©eEeriefnolten Werben gewafdjen unb in ©a^waffer gar,

aber ntdjt gu Weid) gelobt. 2)ann fdjätt man fte, fdjneibet fte in

©djeiben, mad)t biefetben mit einfacher ©alatfauce an unb ferbirt

fte fatt. (£t)®a$ mtgefodjteS SRotljfraut barunter gefdjmtten, fdjmecft

gut unb ftel)t gut au§.

2Iu3 bem fjier feljr beliebten ©tangenfellerie (Table Celery)

mad)t man ©atat auf folgenbe SBeife: £)ie weißen, abgezogenen

(Stengel be3 ©eflerie werben in \ ^ott große ©tüde gefdjnitten. ,ßu

1 $int biefer ©alatftüde gibt man 1 £affe äftatyonnaife. 2)ie ©et-

terieftüde Werben mit etwas ©at$ unb Pfeffer beftreut, mit ber

Sttcujonnatfe gemtfdjt, auf einer falten ©puffet aufgehäuft, mit ben

©etteriefptfcen garnirt unb fofort feruirt.

*3tof£erit5<?nfaCaf (Beet Salad). 2 Portionen. 2 m*
fdjet (bunches) rotfye Gliben werben gepult, gewafdjen, Weid)

gefodjt, warm gefdjätt, in bünne ©d)eiben gefdjnitten, in einen ©tein*

topf getfyan, nod) warm mit gutem (Sfftg btbtdt, etwas Kümmel
unb einige würflig gefdjnittene Sfteerrettigftüddjen barunter gemifdjt

unb erft beim ©ebraud) mit Oet, Pfeffer unb <©atg angerichtet.

Sngwifdjen bewahrt man ben ©alat an einem lüften Orte auf.

g>pargeCfaCat (Asparagus Salad). 2 Portionen. 1 23ün*

be( (bunch) ©pargem werben gefdjält, ber untere £fyeit, foweit er

Ijart ift, abgefdjnitten unb ba3 Uebrige in lodjenbem, gejalgenem

2Baffer 15 Minuten gefönt. S)ann fluttet man bie ©toargetn auf

einen £)urd)fd)lag, läßt fte abtropfen unb erfattett. £ ©tunbe twr

bem ©ertoiren wirb bie einfache ©atatfauce barüber gegoffen.
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§temev ^hrcmffaCctf (Cold Slaw). 2 Portionen.

1 Ouart fein in (Streifen gefdjnitteneS roeißeS $rcmt (cabbage)

legt man in eine <Sd)üffet. 2 (Sier merben flaumig gerührt, i

£affe föafjm unb 1 £fyeetöffet Butter bagu gemifdjt, fobann 2 Söffet

(Sfftg, toeldje man gum $od)en gebracht fjat, fomie 1 Sfjeetöffel (Satg

nnb etwas Pfeffer beigefügt. £)ie3 StfleS totrb nod) einmal nnter

ftetem Sftüfjren aufgeloht unb über ba% ßraut gegoffen; toenn e8

ertattet ift, fertnrt man ben Satat.

^lo^er gLvautfaZcd (Cabbage Salad). 2 Portionen.

(Sin Heiner $rauttopf (biete gießen fyiergu baS rotfje tout bem

toeißen öor) nrirb t>on ben fdjtedjten SBtöttern nnb ftarlen kippen

befreit, red)t fein gefdjnittten unb mit (Satg beftreut. £)ann brüdt

man ba$ gefatgene $raut redjt feft in eine ©djüffel, befdjfoert es

unb läßt e8 fo 2 (Stunben ftetjen, bamit e§ mürbe ttrirb. 9^un

mad)t man e§ mit ber einfachen (Satatfauce an unb läßt e8 nod) 1

Stunbe burd)giefjen, et)e man e3 anrietet. Sftan tarnt aud) einige

fein getjadte faure ^Cepfet bagroifdjen mengen, jebod) bürfen fie nidjt

toorfdjmecfen. tiefer Satat f)ält ftd) in einem (Steintopf 1 SBodje.

äftan gibt ifjn gu traten ober tattern ^benbeffen.

'gomatenfaCaf (Tomato Salad). 6 Stomaten merben ab*

gebrüht, gefdjält unb tatt geftettt; bann madjt man \ £affe äftatyon*

naife unb ftettt biefe ebenfalls latt. $urg öor bem 2Inrid)ten fdjnei*

bet man bie Tomaten quer burd) in £>ätften, legt fcfjöne, frifdje

$opffa(atbtättd)en auf einer platte 12mat neftförmig gnfammen, gibt

in jebeS „9ceft° J Tomate unb barüber 1 Söffet Sftanonnaife unb

fertnrt gteid).

Sine einfachere %xi, Somatenfatat angurid)ten, ift fotgenbe:

4 fdjöne, reife Xomaten fdjneibet man in (Sdjeiben. 3n (gffig läßt

man etmaS iJucfer unb (Satg auftöfen unb gießt bieg über bie ©tfjei*

ben, bie mit etroaS Pfeffer beftreut morben ftnb. £)iefer (Salat muß

tatt feröirt unb barf erft turg toor(jer angemad)t werben.

gfel'öfaCaf (Lamb's Lettuce Salad). 2)er rein öertefene

unb getuajdjene (Satat toirb mit etttmS gefjadter 3ttriebe( unb ein*

fadjer Satatfauce attein, ober mit ber gteidjen 9)cenge (Snbitnenfatat,

angemaßt.
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feiner $iaxtoffetfaZai (Potato Salad). 2 Portionen.

3 große ober 6—8 Heine Kartoffeln derben mit ber ©djate in (Satg*

waffer gar gefod)t, nod) mann gefd)ält nnb in ©djeiben gefrfjnitteri,

mit 1 £()eelöffet ©alg nnb 1 $rife fdjwargem Pfeffer beftveut unb

mit 1 £affe fodjenber gleifd)brüt)e begoffen. 3)te (Sauce bereitet

man, inbem man 6 Söffet £)el mit 2 rol)en (Sigelb oerrüfyrt, 3 Söffet

(Sffig, 1 geriebene anriebet, tiwa$ geljadte ^ßeterftlie nnb 1 £t)ee*

töffet 3uder üermifdjt nnb bieg mit ben Kartoffetfdjeiben gnt oer*

mengt, aber nid)t oerrüljrt.

@infac#er ^arfoffeCfaCaf (Piain Potato Salad).

2 Portionen. 3 große ober 6—8 flehte Kartoffeln »erben, nad)*

bem fie iüetrf) gelodjt finb, nodj warm gefd)ätt, in ©Reiben gefunk-

ten unb gteid) mit gutem £)el Vermengt, bann mit 3 Söffein (Sfftg,

Worin 1 £t)eelöffet ©alg unb ^ Teelöffel 3uder aufgelöst Würben,

öermifdjt, mit fdjfoargem Pfeffer beftreut unb mit Jelbfalat um*

franst. $at man leinen getbfatat, fo lann man einige in ©d)eib*

d)en gefdjnittene Heine (Surfen unb 1 gewiegte^ t)artgeloc^te§ (£i gm:

(Sarnirung benutzen.

JtarfofifeCfaCat mit §pec& (Potato Salad with Ba-

con). 2 Portionen. J $funb ©ped (bacon) wirb in feine SBürfel

gefdjnitten, mit einigen feingefdmittenen ^wiebeln golbgefb gebraten,

bann 3^^^ w«b ©pedwürfet entfernt unb für anbere Hermen*

bung gurüdgcftellt. 9cun gibt man gu bem ©pedfett ©atg, 1 $rtfe

Pfeffer, 2 Söffet fauren Sftaljm — ober in Ermangelung be§ letzteren

etwas -©äffet* — unb läßt bieg unter ftetem 9tul)ren t)eif$ werben,

fdjüttet bie gelobten, gefdjälten unb in ©djetben gefdjnittenen Kar*

toffeln nod) tuarm in bie 23rür)e, fdjwenft ben ©alat mehrmals um
unb bringt tt)n lauwarm auf ben £tfdj. (Sterfudjen ober fairer 23ra*

ten finb paffenbe beigaben.

^arfoflfeCfaCaf mit §sexxnc^ (Potato Salad with
Herring). 2 Portionen. 1 Ouart Kartoffeln werben ge!od)t, ge*

fdjäft, in bünne <3d)eiben gefdjmtten, mit etwas ©afg beftreut unb

mit etwas (Sfftg übergoffen. 2 geringe Werben abgezogen, entgrätet

unb nebft 2 gefeilten Äpfeln in fteine Würfel gefd)nitten. 1 3wie*
bei wirb Heingetjadt, 1 (Surfe ftemgefdjnttten, %m 51t ben Kar*
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toffelit gegeben unb baS ©ange bann mit £)el, ettoaü Pfeffer nnb

3uder gemifd)t.

JiaCaf t>on weiften JSoipnen (Salad of White

Beans). 2 Portionen. 1 $int toeige 23ol)nen roerben über 9?ad)t

eingett>eid)t, bann mit frifdjent SBaffer nnb etft>a§ ©a(^ tt>eid)gefod)t

nnb gnm abtropfen auf ein ©ieb gefd)üttet. §ierauf toerben fte in

eine TOfdmng Don (Sfftg, ©alg unb gefyadteu 3toiebeln gelegt, roo*

rin man fte burcfoiefyen lägt. 23eim $lnrid)ten gibt man £)et bar*

über nnb garnirt mit 33runnenfreffe, gelb* ober (Snbioienfatat.

£bev'mcnfatat (Herring Salad). (Süoa 3 $funb in ber

(Sdjale gelobte Kartoffeln fdmeibet man in Keine SÖürfet, öermifdjt

fte mit 3 in eibfengroge 2öürfet gefdjnittenen Teufeln, 3 feingefjad*

ten geringen, getieften eingemachten rotten Sftüben, etwa £ $funb

fein get^adten trodenen SBaumnüffen (SaHnüffen) unb 2 ober 3 geijad*

ten gtoiebtln. ©tergu fügt man Pfeffer unb <&al$ unb oermengt

$We3 mit bem nötigen £)el unb (Sfftg, in toeldjem man bie Wild)

ber 3 geringe oerrüljrt l)at. £)ie 9?üffe geben bem ©alat einen be*

fonberS Iräftigen uub angenehmen ®efd)tnad. 2Bilt man ben ©alat

nod) feiner machen, fo fdjneibet man Don Kalbsbraten, gefdjätten

fauren (Surfen, ^feffergurfen unb (£eroetatttmrft je bie gleite Duan-
tität ttrie Dom gering ba^u. Sftan garnirt ben (Salat mit

getieften $feffergurlen, rotten Sftüben, bem Söeigen unb ©etben Don

fjartgelodjten (Siern, ober man Deqiert tt)n mit bünnen ©djeibdjen

SBurft, in ©ed)ftel gefdjnittenen tjartgefodjten (Siern, (£ituonenfd)eiben,

©arbeiten unb etmag grünem ©alat. Wü etttm§ ©d)in!cn zubereitet,

roirb biefer ©alat autf) ttaUcmfdjer Salat (Italian Salad) genannt.

$ifcQfdZ<xt (Fish Salad). 2 Portionen. 1 ^frntb gifd)

nrirb mit einigen Pfeffer* unb ©emür^lörnern unb einigen (Salbei*

blättern gar gefodjt. ©obann nimmt man ben gifd) aus ber S3rüt)e,

lägt il)it erlalten, entgrätet ilm, fdjneibet it)it in golllange Studien
unb gibt eine 9D?at)onnaife barüber. 3)ie ©alatfd)üffel garnirt man

mit Kapern, ©arbeiten, Ifeinen ©nvfen unb (£itronenfd)eiben.

$\fc§faZ<xt von $xf<$xe{ten. 9ttan fdjneibet bie gifefc

refte in Heine ©lüde, gibt geflogenen Pfeffer, gerjaefte ^ttriebeln,

(Sfftg unb £)et, mit etttaS ©enf Derrütjrt, barüber, lägt 2lHe3 gut

buvd^ieljen unb feroirt biefeu ©alat 3um 2lbeubeffen.
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gbummevfalat (Lobster Salad). 2 Portionen. (Sin

2—2£pfünbiger §ummer wirb gefodjt, gefpatten unb baS gleifd) in

£ 30H lange ©tüddjen gertfyeitt. 3)ie eingelnen Blätter eines <2>a^

tatfopfeä Wäfdjt unb troefnet man unb legt fie bann in 2—3 Sagen

rtngS um bie -©atatfd)üffet, gibt ba§ §ummerfleifd) in bie Sftitte,

1 Staffe Sftatyonnaife barüber unb garnirt mit in ©Reiben gefdjnit^

tenen SftabieSdjen, rotten Sftüben ober Ijartgefodjten (Sicrn.

§bix§XXex$ai(Xt (Chickea Salad). 2 Portionen. 2)a3

weiße gleifdj eines flehten, gelobten §ut)n3 wirb, nadjbem §ant

unb $nod)en entfernt finb, fein gefyacft. SBeiße ©tangenfeüerie wirb

in bünne, Üjatbgoütange ©tüddjen gefdjnitten. Sftan redjnet auf 1

^ßixtt §üf)nerfteifd) j ^3int (Sellerie, mifd)t 5We3 mit ein Wenig ©atg,

•Pfeffer unb 2 löffeln (Sfftg, gibt 1 £affe Sftatyowtaife barüber unb

garnirt mit ©etterieblättdjcn unb einigen (Sitronenfdjeiben. £)ie §ü^
nerbrüfye !ann man gut* Smüpe oerwenben unb ba% bunlle §ü^ners

fleifd) gu QErofetten.

§bix§nex$aZat auf axxbexe Jlrf. (Sin Heiner, gelocfc

te$ §uf)n wirb fein gefyacft, ebenfo 2 Heine grüne (Sfftggurfen, 2 Ijart ge-

fachte (gier, ^ Riebet, 2 Ungcn $äfe, 2 mittelgroße faure 51eOfel; bieg

%SLt% Wirb gut miteinanber oermifd)t, ©alg, Pfeffer, (Sfjtg unb Del

barüber gegeben unb mit einem orange fein getjaefter ^eterfilie oergiert.

QcfyfenmaittfaZat (Ox-Muzzle Salad). £)a3 rein ge*

pu£te unb in ©atgwaffer mit 2 MbSfüßen 4—5 ©tunben Weid)

gelodjte Ddjfenmaut wirb, fo lange e3 nod) warm ift, auägebeint;

ift c8 erlaltet, fo wirb eS in feine, Heine ©tücfe gefdjnitten, mit

<Salg, Pfeffer unb fleht gefdjnittenen ^wiebeln beftreut unb mit (Sfftcj

unb £)et öermifdjt -3n einem gut üerwafyrten fteinernen £opfe an

einem füllen Orte Ijätt bae @erid)t ftd) 8 £age.

"gttttöffetfc^faCaf (Beef Salad). Uebrig gebliebenes ©up=

penfteifd), ^ftoaftbeef ober SBratertrefie fdjneibet man in Streifen ober

SBürfcI. 2 Söffe! £afelfenf, 1 fein gewiegte ^wiebet, 3 Söffet £)et,

1 'jßrife geftoßenen Pfeffer, ba$ nötige (Satg, 1 Söffet gewiegte <ße*

terfilie unb f Waffen (Sffig rüfyrt man gufammen, gießt e3 über btö

gteifd) unb läßt e3 1 ©tunbe burd)gief)en. SOcan famt ben (Salat

mit einem orange oon $opf* ober (gnbioienfalat nebft ^artgefottenen

(Siern feroiren.
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Kompotte,

/ff'ompot nennt man jebe 3lrt frifc^eö ober getrodneteS £)bft, tütU^ djeS mit Sein nnb ^ucfer 0Dei: SBaffcr nnb .ßudev, )Ü0W <iudj

mit (SJewürj, wie (£itronenfd)ate, ^immet nnb bergteidjen, weid) ge~

fod)t würbe. £)ie grüßte, welche man ba^n Oerwenbet, muffen in

gut gtaftrtem irbenen ober in emattttrtem ®efdjtrr, beffen innere ®Ia*

für unbefdjäbigt ift, gefönt werben, benn fetbft bie geringfte (Sifen^

ftette würbe bem Qiompot einen unangenehmen (^efdmaacf geben unb

fein $lu§fef)en berberben. 3)ie grüdjte bürfen webet f)art bleiben,

nod) breiartig gelobt werben, fonbern muffen möglidjft in ifjrer gorm

erhalten unb babei bod) Weid) fein. 53eereuobft wirb faft oljne

SBaffer, Mo3 mit Quäex, w feinem eigenen (Saft gefodjt; ^u (Steine

obft, wie $irfd)en, Pflaumen, ^ßftrftdjen, fommt nur Wenig SBaffer,

um ben ^uefer gu ©tiruü gu lochen, in Weldjeu bann ba8 au3ge=

kernte Obft gefd)üttet wirb, bamit e8 barin — nid)t <$u Weidj —
fod)t. £)a§ ^cüljieu muß ftetS mit einem ftlberncn ober fcor^eüane;

neu Söffet bewertftettigt werben. 3m Sinter ftelTt man @"ompot,
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ba3 £ag3 oorljer gefodjt würbe, einige ©tunben Dor bem ®enuffe

in baS n;arme ^immer; e$ foH inol)l füfyt fein, jebod) allgugroße

Äälte beeinträchtigt ben ®efd)mad be3 GEompotS nnb fdjabet 9ftagen

unb .ßälmen De^ (^enie^enben. 5ltte dompotte werben am beften in

©fagfdjüffetn aufgetragen unb gu jebem ^ebede in giertidjen 3rudjt=

fcrjüffeldjen lungeftellt.

g>eöünftefe JlepfeE (Stewed Apples). 2 Portionen.

6 fdjöne 2lepfet werben gefd)ätt, in Viertel gefdjnitten unb ba§

$ernt)au3 entfernt. 3)aun legt man fie in ein irbene§ ober emaillir-

te§ @efäf$, gibt ben (Saft oon % ditrone unb ein wenig oou ber

Zitron enfdjate, foiuie etwas 3^mmet un0 3U(^er unö Qenu9 SBciffeu

bagu, baß fie gerabe bebedt finb. Senn fie in 10—15 Minuten

weidj gefod)t, aber nidjt gerfodjt finb, t)e6t man fie mit bem ©d)aum*

töffel t)erau§, lägt in bem ©aft 1 Söffet fauber gewafdjeue $orin*

tljen auffodjen, gibt biefe fammt erftevem über bie Slepfet unb [teilt,

fie bis gum (Seroiren falt.

JlpfeZm\X& (Apple Sauce). 2 Portionen. 1 Ouart 2lepfe(

Werben gefdjält, in Viertel gefdjnitten unb ba$ $ernf)au8 entfernt,

^herauf laßt man fie in einem (£afferol mit ein wenig SBaffer —
ober tjatb SBaffer unb fyalb Weißwein — ti\va$ £\idcx, gangem 3im=

inet unb (£itronenfd)aIe, ofyne gu rühren, t>öHtg gerlodjen. Ü)ann

nimmt man ba3 @ewürg I)erau3 unb fdjlägt bie 21epfel burdj ein

reinem ©teb ober einen £>urcl)fd){ag. 9ttan lann nadj belieben aud)

1 Söffet 9tum barunter rühren. Sßenn ba% Wln$ falt ift, wirb c3

in einer <Sd)üffel angerid)tet unb mit Heinen ^Rofinen oergiert. Jet*

neS 2lepfetmu3 muß r)etl auSfefyen; bie 2lepfel fottten nid)t früher ge^

fdjäft werben, at3 bis man fie gunt geuer bringt, fonft werben fie

rott) unb ba$ ffl\i$ oertiert an 5lugfef)en unb @efd)mad. 2BiU man
baS 51roma ber 2lepfet beibehalten, fo fdjält man biefetben nid)t,

benn gerabe an unb unter ber ©djate befinbet ficf) ba3 2lromatifd)e

biefer Jrud)t.

^ßxvnen-.f&oxxxpot (Compote of Pears). 2 Portionen. 1

Ouart mittelgroße, nicfjt überreife kirnen Werben gefdjätt unb in

bem dafferot mit ben (Stielen nad) oben aufgeteilt, (@roße 33ir=

nen tf)eilt man.) Wlan bringt fie mit Sßaffer, £udtx, m ©lüde

gebrochenem 3™™^* unD
^ f° man W * ®*a3 ^ottjwcm 311m Jeuer
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unb läßt fie langfam gar fodjen. Sinb bie SBirnen wetd), fo rietet

man fie mit einem Schaumlöffel an, läßt ben Saft norf) etwas ein=

fodjen unb gießt il)n barüber. SBünfdjt man bie hinten feljr rotl)

gu Ijaben, fo gibt man anfangs einige Söffe! £>imbeer* ober -Solans

niSbeeifaft bagu.

2$eintrau£en=@ompot (Compote of Grapes). £)ie

Trauben werben gut in SEBaffer gefpült nnb bann oon ben «Stielen ge*

pftücft. 9luf je 2 ^pfnnb graubenbeeren rennet man f *ßfunb 3uder.

%m beften wäfjtt man Stüdguder, ben man Kar lod)t, mit einer

$rife Salg nnb etwas Vanille würgt unb abfdjäumt. £)ie beeren

werben 10 Minuten lang in ben fiebenben 3uder gelegt, bürfen

jebod) uidjt fodjen. SDcan nimmt fie bann mit bem (Schaumlöffel

IjerauS, fod)t ben (Saft bief ein unb gießt ifyn naef) beut 2lblüf)len

über bie S3eereu.

^ftaumen^ompot (Compote of Plums). 2 Portio*

neu. 1 Ouart reife Pflaumen (3toetfd)gen) werben mit todjenbem

2öaffer gebrüljt, bie §aut abgezogen unb bie Stiele abgenommen.

9?ad)bem fie gefdjätt, loctjt man 1 Xaffe ^uder mit etwas SBaffer

unb gangen 3*mmet > ^Ö 1 ^e Waumelx ^tneiit, läßt fie auflochen,

fyebt fie mit bem Schaumlöffel IjerauS unb fod)t ben Jrudjtfaft nod)

bicfiid) ein, efye man il)n über bie Pflaumen gießt. 2)ie gefeilten

Pflaumen muffen fe()r boiftdjttg gelobt werben, \)a fie leidjt gerfallen

unb uuanfcf)n(id) Werben.

gjbixfcfyen-fgompot (Compote of Cherries). 2 Portio*

neu. 1 ^pfunb §erglirfd)eu Werben oon ben Stielen gepflüdt, abge*

wafd)en mtb mit 1 £affe SBaffer, 2 Söffein äuder, * Teelöffel

(Sitrouenfaft, etwas gangem iJtmmet unö
t

einigen helfen 5 Minuten

weid) gebünftet. 3)ie $irfd)en muffen uoH unb runb bleiben unb

nidjt fo lange bünften, bis fie gufammenfallen. Sttan nimmt fie

mit bem Sd)aumlöffel IjerauS, läßt ben Saft nod) mit 1 £()eelöffel

in etwas SBaffer aufgelöfter corn starch einloten unb gibt iljn

bann über bie ®irfd)en, bie falt feroirt werben. Saure Äirfd)en

werben auf ät)itltd)e 2lrt gerodjt, boef) nimmt man etwas meljr 3U(Iev

unb läßt ben (Sitronenfaft weg.
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§o£anmjpßeeren=@ompof (Compote of Currants).

2 Portionen. 1 Duart rot (je -SofjanniSbeeren üflüdt man ton ben

Stielen, wäfd)t fie unb lägt fie auf bem Sieb abtropfen; in^wifdjen

fodjt man 1 £affe $uder m^ 1 &a ffe Gaffer ^u Stirup, jdjüttet

bann bie ^Beeren fyinein, lägt fie 10 SDttnuten barin gießen, nimmt

fie mit bem Schaumlöffel ljerauS, legt fie in bie GEompotfdjüffel, lägt

ben «Saft nod) etwaS einfodjen, fgiegt il)n über bie ^Beeren unb lägt

SlUe« erfalten.

§b\m§eexexi-QoWLpot (Compote of Raspberries) wirb

auf biefetbe %xt gubereitet.

$bexbeZ$eexen-.f&ompot (Compote of Huckleberries).

2 Portionen. 1 Ouart §eibelbeeren werben, nad)bem fie auSgefudjt,

gemäßen unb auf einem 3)urd)fd)(ag abgetropft finb, mit 1 £affe

^ucfer, 1 Staffc SBaffer unb ettua^ 3imtnet 10 äKtaten gefodjt,

bod) nid)t länger, weil fonft gu oiet (Saft entfielt. 2)ann legt man

entweber einige ^wiebade in eine Sd)üffet unb rirfjtet bie §eibel*

beeren mit bem Saft barauf an, ober man nimmt bie §eibelbeeren

f)erau3 unb lägt ben Saft nod) etwas eiufodjen, ober man fod)t bie

§eibetbeeren nur mit 3ucr
"

er unb i^immet unb rüt)rt beim ^Inridjten

1 Löffel bide Safjne ober etwa3 aufgetöfte corn starch bind), ffllan

feroirt bicS (Tompot !alt.

Igxexfyelbeeven.&ompot (Compote of Cranberries).

2 Portionen. 1 Ouart Preiselbeeren werben beriefen, bie unreifen

beeren entfernt, bie übrigen gewafdjen, mit 1 £affe «Surfer, etwa«

(Sitronenfdjate unb einigen (Etüden 3^mmei bä geunbem Jeuer \

Stunbe gefodjt unb bann burd)gefd)(agen.

^l§a6arßer=gompof (Compote of Rhubarb). 2 ^or*

tionen. (Sin 23ünbel (bunch) ^ftljabarber wirb gertljetit unb ben

einzelnen Stengeln bie §aut abgezogen; bann fdjneibet man fie in

^oülange Stüde unb lodjt fie herauf mit \ Xaffe 2Baffer it>etct).

9cun fügt man 2 Xaffen j^uder bet, lägt nod) eimal auffodjen, rüfyrt

2 Löffel in fattem SBaffer aufgetöfte corn starch bagu unb feroirt

e3 falt.

15*ftrftdp=@ompot (Compote of Peaches). 2 Portionen.

$on 1 Uuart ^ßfivu'djen wirb bte §aut abgezogen, bann wevben bie*
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fefben burdjgefdmitten unb entlernt, l)ieranf mit 3nder, 1 ®*aS

SBetgmcm nnb einigen ber abgezogenen $erne 5—10 Minuten ge^

fodjt. Sftun legt man bie runbe (Seite nad) oben in eine <Sd)üffel,

fodjt ben (Saft uod) eüoaS ein nnb rtdjtet an.

§tadpe£ßeeren=gfompot (Compote of Gooseberries).

2 Portionen. 1 Ouart nidjt gang reife (Stachelbeeren toeiben oon

(Stiel unb 23tume befreit; fobann bringt man 1 $int 2Baffer gum

$od)en, gibt bie Stachelbeeren hinein nnb läßt fte fo lange barin,

big fie ftdj an bie Oberfläche be3 2Baffer3 t)eben, Wa§ nadj einigen

Minuten erfolgt. SBa^renb bieg gefd)ief)t, tagt man 1 £affe £uda
mit 6 löffeln äBaffer in einem £opfe gufammen lochen, fd)üttet bie

beeren bagn unb läßt fie eine Seile mefyr gtetjen al$ todjen. 9?ad)

belieben lann man ben fteif gefdjlagenen <Sd)nee oon 2 (gttoeiß bar*

unter mifdjen, bod) ift bieg ®efd)madfad)e.

$lpfetfixten-- unb Bananen = Jk^etßen (Sliced

Oranges and Bananas). 2 Portionen. 2 2fyfetftnen unb 2 Ba-

nanen fcfjätt man, fdmeibet fte in (Scheiben, gibt außerbem uod) oen

(Saft oon 1 ^Ipfelftne baran, fonrie 3uder nad) @efdjmad, mifd)t bie

grüßte forgfattig unb feroirt fte lalt. Um redjt große Bananen-

Reiben gu ermatten, fdjnetbet man biefetben in fdjräger SKidjtung.

Jlnanas^ürfeC (Pine Apple cut in Cubes). 2 $or<

tionen. 1 5Inanag toirb gefd)ä(t, bie klugen auSgefd)nitten, bie grudjt

ber £änge nad) geseilt, ba$ ^ot^tge im Innern entfernt unb alles

9Inbere in Heine SBürfel gerfdjmtten. 9ttan fotlte Ijtergu lein ftäf);

lerneö Keffer benu^en, weil e$ bem @efd)mad: ber s2lnana3 fdjaben

ttmrbe. 3)te Stüdd)cn werben mit ,3uder überftreut unb oor bem

(Seroiren 1 (Stunbe lang an einen füllen tylafy geftellt.

^xbbeexen mit ^la^m (Strawberries with Cream).

2 Portionen. 1 Ouart fd)öne (Srbbeeren überfpütt man üor bem

^Ibpftüdcn ber 33turnen mit SBaffer unb läßt fte abtropfen; nadjbem

fte Oertefen ftnb, gibt man reid)lid) ^uder barüber, oertljetft fte in

$rud)tfd)üffe(djen unb gießt cor bem (SerOiren frifd)en fußen 9?afym

barüber,
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^efrocßnetes g)ß(i ju ßodjeu.

@etrodnete $ri*d)te bürfen nidjt mit 3uder gefodjt werben, benn

berfelbe würbe ba3 2Beid)Werben beö £)bfte3 t>erf)inbern. SBoljt aber

muß bag ©etuürg fogteid) am Anfang bagu getfjan Werben. -3e

1 ^Pfunb Dbft erforbert ein 1 d>ott langet ©tütf 3^mmet: urlk ^e

©d)a(e einer falben Zitrone. 2UIe$ getrodnete £)bft gewinnt buvd)

3ufa£ ton 1 @Ia3 2Bein, ben man aber erft nad) bem $od)en

beifügt.

@etrodmefe JlepfeC (Evaporated Apples). 2 $ovtto*

nen. J $funb getrodnete Teufel werben fdjnclt abgewafdjen, 1

(Stunbe mit 1 £affe SBaffer eingeweicht nnb bann mit biefem nnb

etwas (£itronenfd)a(e 15 Ginnten gefod)t. (Sie muffen meid) fein,

bürfen aber nidjt gerfaHeit; nun gibt man 1 £affe gudn ba$ü unb,

wenn bie ©auce gu bünn tft, 1 Teelöffel in etwas faftem SBaffer

aufgeföfte com starch, läßt nod) einmal auffodjen nnb bann er^

falten.

getrocknete ^fivfxcQe (Evaporated Peaches) werben

auf biefelbe %vt zubereitet, nur benu^t man leine (£itronenfd)a(e.

JlpfeCmttö (Apple Sauce) au3 getrodneten Siegeln bereitet

man, inbem man \ ^3funb teufet fdmell abwafd)t, 1 ©tunbe taug

mit 1 £affe SBaffer einweiht, bann bie teufet in bemfelben 10 Wiu
nuten fodjt, gu 9ttu3 rütjrt, 1 £affe gudtx nnb etwas GEitronen*

fdjate bagu gibt, nodnnatö aufloht nnb bann burd)fd)tägt.

getrocknete ^ftaumen--{^xvetfc§Qen--)§>ompot
(Compote of Prunes). 1 $funb Pflaumen werben mehrere ffial

in laltem SBaffer gewafdjen unb über %lai$)t mit fotriel bar>on, ba$

e$ bie grüd)te bebedt, eingeweid)t. 5)ann läßt man fte in einem

emaittirten £opfe mit bem üBaffer, ein wenig ,3immet unb (Zitronen-

fdjate langfam weidjfodjen unb gibt 1 Söffet 3uder bagu. ©oüte

bie (Sauce gu bünn fein, fo läßt man 1 £t)eeloffet aufgetöfte com
starch gute^t mit burd)fod)en.

getrocknete ^tirfdpen unb ~g$irnen (Evaporated

Cherries and Pears) werben ebenfo beljanbett; nur gebraust man
beim $od)en berfelben etwas mef)r SJÖaffer als gu ben Pflaumen

nötfjtg ift.
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^fn ber Zubereitung öer $töße übertrifft bie beutfdje $üdje bic^ aller anberen Nationen; and) ben $lmeritoern füib auger bert

Apple Dumplings laum anbere äljntidje ®erid)te befatmt. Sinb

^{öge leid)t unb oerbaulid) gubereitet, fo bitben fte nid)t nur eine

natjrljafte unb trä'ftige Speife, fonbern and) eine angenehme Beilage

gu traten unb Kompotten; als Einlage in (Suppen fiub biefetben

gleichfalls immer raiHfommen. £>at man einen Kloßteig narf) Angabe

bereitet, fo ift e3 immer ratljfam, guerft nur einen $toß gu fodjen,

um gu probiren, ob beifelbe nietet 3U meid) ober gu Ijart ift, gäHt

ber Kloß beim $od)eu auSeinanber, fo muß man bem übrigen £eig

etmaS mel)r 9fteljt, geriebene Semmel ober (Sibotter gufe^en; nrivb

bagegen bte ^robe 31t feft, fo foüte man bie gange 9)?affe butd) 3Us

fügen oon Wild), Gaffer, Butter ober Scfynee 001t (Stvoei§ locfer

inadjen. (Sine §auptbebingung be3 ©etiugenS ift, bie Klöße nur in

ftarl wattenbeS SBaffer einzulegen. 3)er Söffet, ben man ba^u be*

nu^t, muß oor bem $lufnet)mcn eines jjebeu rofjen KloßeS in bte

lodjenbe glüfftgleit getaud)t werben. 9ttan betft ben Xopf, in bem

bte $lof3e loti)en, nid)t gu. Kartoffel*, 2Rcfjl* unb Seißbrotftöße

ftnb gar, wenn fie imoenbig troden getuorben ftnb; gteifd)ttöße, toenn

fte innen nid)t meljr rotl) auSfeljen. 3)a8 Raffer, in loeldjem Klöße

gefodjt werben, muß immer etwas gefallen fein. 2)a3 Einlegen ber

(Suppenllööd)eu in bie Sd)üffet gefd)iet)t mit einem Schaumlöffel in

bte oorljer mit Suppe gefüllte Sd)üffel. Sobalb bic Klöße fertig

ftnb, foüteu biefetben aufgetiagen werben; ift mau aber genötigt,

fie anfgubematjren, fo fteCtt man ba8 ©efäß mit ben bloßen, gut

^ugebedt, bis gum 9lurid)ten in IjeißeS SBaffer. 3)aS 9tte()t muß
ud)i troden fein. Seißbrot tnetdjt man nid)t in warmem, fonbent

in laltem SBaffer auf unb biütft e3 feft ans. Uebrig gebliebene

Klöße fd)nteden gebraten fetjr gut, wenn mit Kartoffeln unb ^lepfel*

fd)eibcn gcmtfd)t, ober allein in Sdjetbcn gefdjnitten.
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2)te 23rülje, worin man $löße gefönt Ijat, gibt mit etwas ge^

töfteter ^wiebel, 23utter, 9ttu§latnnß, ©alg.unb geröfteten SBeißbrot*

fdjnitten eine fdmtacffjafte ©uüfce.

$foße afo ßefon&eres ^eridjt.

JlepfeCßCöfee (Apple Dumplings). 2 Portionen. £ ^funb

Sftefyl, 2 (§ier, 1 Heine £affe SCRKcf), etwas geriebene (£itronenfcf)ate

nnb etwas geriebenes üföeißbrot werben gu einem fteifen £eig Derart

beitet. £)ann mifd)t man 1 Untertaffe fcinwürfetig gcfdmittene 2lepfel

barunter, fttdjt mit einem (Sßtöffel $löße batoott ab, gibt fie in ba$

fodjenbe Sßaffer, läßt biefelben 15 Ginnten fodjen, nimmt fte mit

bem ©djaumtöffet IjerauS nnb gibt etwas 3uder uuo äimmet \o\vk

^eögebrännte SButter baritber. Sttan feroirt 9JUld)^, 2Bein= ober

Dbftfauce bagn.

JlepfeC&Cöfee. (Sine anbere <äxt 2 Portionen. J <ßfunb

9ttef)t wirb mit 2 ^^eetöffetn SBadpulöer gnt oermifdjt, 3 llngen

fein gefdjabteS ober gebadteS 9?ierenfett, 1 Teelöffel ©alg nnb 1

Xaffe -Jftild) bagu gemengt nnb biefer £eig Ijatbgollbid auSge*

rollt. 6 große Stepfei werben gefd)ätt, geoiertfjeilt nnb t>om Äern*

IjauS befreit, an beffen ©teile man etwas gxxdtx nnb ^immet ftveut

nnb bann bie Giertet wieber als ®ange3 gufammen legt. §ierauf

jdjneibet man ben £eig in rnnbe ©tüde üon ber @röße einer Unter-

taffe, nmgibt bamit je einen Slpfet, fjüttt jeben ®toß in ein <5tM
weißes, mit 9JJe()l beftreuteS ,ßeug (inbem man barin ein wenig 9caum

gum Slufgeljen läßt) nnb binbet eS gu. 3)ann legt man bie $(öße

in fodjenbeS SBaffcr nnb läßt fie 30 ginnten fodjen. Sttau gibt

Ütaljm. nnb 3uder ober 2tt)ornft)rup (inaple syrup) bagu.

'gPftrftc^iiCÖfäe (Peach Dumplings) werben ebenfo gube*

reitet.

^eßC&CÖfee (Flow Dumplings). 2 Portionen. \ <ßfuub

ÜM)l, 2 gier, 2 ober 3 Söffet falte 9JUtd), etwa« ©atg nnb 1 Söffet

gefdjmotgene 33ntter rüijrt man gu einem feften £eia, fefct bie $löße

mit einem Teelöffel in ba% fodjenbe gefatgene SBaffcr nnb läßt fte

in 15 Minuten gar lochen. 9ttan nimmt fte bann mit bem (Sdjamn*

löffet (jerauS, gibt aufgebratenen ©ped barüber uub feroirt fte mit
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23adobft ober ®rüntol)t. Sttan lamt aud) in ben £eig etwas gerö*

ftcteu ©ped imb SBeißbrotWürfet mifcrjen.

^Te^mCörse. ©ine anbere Strt. 2 Portionen. 3 Söffet

23 itttev wirb ^u ©djaum gerührt, nad) nnb nad) 3 ©tbotter ba^u

gegeben, 1 £affe eingelöste Stttldj nnb fooiel Wlefyi bamit toerrüljrt,

loie gu einem (ofen $toßteig erforbertid) ift. 9?acf)bem etwas ©atj,

1 SRefferfoifce geftoßene SDtofatbÜitfje (mace) nnb ber ©djnee oon

3 (giern bagu gemifd)t worben, fticCjt man mit einem Söffet Klöße

ab, bie in fdjwad) gefallenem Söaffer gar getodjt Werben.

^Tatjp&Cöfee (Com Dumplings). 2 Portionen, äftan

fod)t aus 2 Waffen SttaiSmefyl, etwas ©alg nnb SBaffer einen S3vet,

läßt i()ii erlalten, rüfytt 2 (gier nnb etwas 5CRef»£ Ijiugu, fticfjt Klöße

baoon ab unb bädt fie in 23utter ober gutem |?ctt, 2)iefeS @erid)t

ift al3 2lbenbeffen gu einer £affe £t)ee ^»affenb.

gfrefe&töfee (Yeast Dumplings). 2 Portionen. 3u j

^Pfunb Sftefyl nimmt man 1 £affe gewärmte Wliiü), löft in berfetbeu

£ Stäfetdjen ^reßfyefe auf nnb gibt bieS mit etwas ©al^ gu bem

9tte|jl. SD^an läßt ben £eig i ©tunbe fielen, formt bann Klöße

oon bem Umfange eines mittelgroßen Gipfels, legt biefetben auf ein

mit 9ftel)t beftreuteS Kudjenbret unb läßt fie in ber 5Rät)e beS DfenS

nod) 1 ©tunbc geljen. 3ngwifd)en fefct man in einem nidjt %u tku

nen Keffel (ba bie Klöße feljr aufgeben unb oiel SRauut bebürfen)

SBaffer auf, falgt eS unb legt, wenn eS fodjt, bie Klöße hinein, bie

man öfters nieberbrüden muß, bamit fie gleichmäßig gar Werben.

«Sie brausen 15—20 Minuten Kod)geit. ©tid)t man fie mit einem

£>ö(gd)eu unb eS bleibt lein Steig met)r bavan, fo finb fie gar.

9ftcm läßt fie auf einem 2)urd)fd)tag abtropfen, richtet fie auf einer

erwärmten ©d)üffel an unb begießt fie Oor bem (Serbiren mit brau-

ner 23utter.

^arfofifemCöfee (Potato Balls). 2 Portionen. £u i
^fmib auf bem ^eibeifen geriebenen falten gelobten Kartoffeln nimmt

man 1 9ttild)brot (milk roll), fdjneibet eS in Heine Sßürfet, loeld)e

mit 33utter ober ©toed geröftet werben, mengt biefetben mit ben Kar-

toffeln gut burd), gibt 1 (§i, 2 (gibotter unb fo oiel SD^e^t, wie nö*

tt)ig ift, ba$n, bamit eS ein fefter £etg wirb; bann formt man auf
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einer mit 9J?eIjt 6eftreuten Untertage aüfetgroße Klöße, legt fie in

ba& fodjenbe, etttmS gefallene SBaffer, fodjt fie in 20—25 Minuten

gar nnb gibt fie fyeiß mit gelobtem Dbft, (Sauerbraten ober ®ulafd)

au £ifd).

«^tctrfofifeC&Cöfee aw$ trogen «^tarfofifeCn (Potato

Balls). 2 Portionen. Sftofye Kartoffeln merben gefdjält, mit lattem

SÖaffer gemäßen unb auf bem SReibeifen fein gerteben. 3)anu legt

man bie Kartoffeln in eine ©erlnette ober einen Beutel unb brüdt

alle glüfftgfeit IjerauS. Sn i $funb biefer SOZaffe gibt man 3 @U
botter unb ettoaS (Balz, formt baoou Klöße, mit geröfteten Semmel
blöden in ber Seilte, unb lägt fie in fodjenbem (Sal^iuaffer in

\ «Stunbe gar merben.

^VCiutfktöfee (Cabbage Dumplings). 2 Portionen. Bon

einem flehten ober ber §ätfte eine§ großen 2Beißtrautfotife§ toerben

bie äußeren Blätter entfernt, bie btefett kippen fjerauggefdjnitten unb

ba3 Uebrige in Satytmffer meidjgelodjt. hierauf lägt man e8 ab*

tropfen, brüdt e3 gut au8 unb !)adt e$ bann red)t fein. 2)amt »er*

ben 2 (gier, 1 Söffet Butter, etloaS (Sat^, Pfeffer, geriebene GEitro*

nenfd)ale, Sftuefat unb fooiet geriebenes SBeißbrot ober (Semmet ba^u

gemifd)t, baß Klöße geformt werben fönnen, meiere tu 50?el)t gemäht

unb in lodjenbem (Sal$toaffer 8—10 Minuten gefönt merben. £)ie

Klöße fdjmeden oortreffltd) gu (Sntem, Kalbs* unb Hammelbraten,

Sftaudjfteijd) unb Sdjinfen

gemmeZknöbeZ nac£ "gßxexxex Jlrf (Dumplings,

Yienna Style). 2 Portionen, üftan fd)tteibet 3 altbadene, bod)

nid)t ^u Ijarte (Semmeln, oon meldjen man erft bie 9ftnbe abgerie*

ben tjat, in Heine dürfet, gießt 1 £affe SJttld) barüber unb läßt fie

Stunbe ftefyen. 3)ann rüfyrt man 2 Söffet Butter fdjäumtg, fügt

1 ($t unb 1 (äigelb (jin^u, berrüfjrt SltteS tüdjticj mit ben (Semmel*

mürfetn, gibt 1 Teelöffel (Salg unb fordet 9M)t als nötfytg, fomie

aud) ettoaS geriebene (Semmel barem unb formt aüfetgroße Klöße

baoon, bie man in Satgmaffer 8—10 Minuten fod)t, mit braun ge*

röfteter geriebener Semmel beftreut unb %vl Pflaumenmus ober an-

bereu Dbftfpeifen anrietet.

§exxxmeZ&töfee einfacher Jlvf (Piain Dumplings).

1 Söffet Butter rüfyrt man fdjäumig, mifdjt 1 (5i bei unb gibt nad)
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unb nadj 1 £affe geriebene (Semmet, 1 *ßrife ^udtt unb 4 Söffet

9Md) bagu. Oft ber £eig rec^t gut gerührt, fo beftäubt man fid)

bie §änbe mit STJetjl unb formt Keine Klöße, bie man in fodjenbem

SBaffer gar lod)t. 9J?an gibt fie gu grtcaffee ober Ragout.

gipec&SUofee (Bacon Dumplings). 2 Portionen. J ^funb

in 3Bürfel gefd)nittener ©ped wirb in ber Pfanne t)ei$ gemadjt unb

barin 1 gewiegte Zwiebel, etttmS $eterfilie unb 1 Saffe würflig ge*

faptittene ©emmet gelb gebraten. 2)ann fd)üttet man £ $funb Wltfyl

in eine ©d)üffel, gibt 1 £affe $Uld) ober ^al)m, 2 (gier, 4 (Spffet

geriebene (Semmel ober SBeißbrot, etwas ©alj unb 2JhtSfatnuß bagu,

fügt bie gebratenen ©ped* unb ©cmmelwürfet fyingu, rüljrt $Ue3

gut burdjcinanber, formt runbe Klöße unb läßt fie in fod)enbem

Gaffer, Je nad) ber ©löge 10—15 Minuten, fodjen. 93eim 3lnrid)*

ten begießt man fie mit brauner Butter unb ftreut geröftete ©em*
inet barüber.

Jidpht&enßCöfäe (Harn Dumplings) werben auf biefelbe

2lrt zubereitet, nur nimmt man anftatt ©ped bie gleite Portion

©djinfen.

JLeBex&Zöfee (Liver Dumplings). 2 Portionen. 1 ^funb

fvtfdje Kalbsleber wirb gehäutet, au3gepu£t unb fein gefyadt. £)ann

mtfdjt man 4 gerührte (gier, 2 Söffet fein getjadten ©ped, 3 in feine

dürfet gefdmittene unb in Butter geröftete 9ftitd)brötd)en, 2 gc*

wiegte, in Sßutter gefdjwit^te ^Knebeln, ©alg unb Pfeffer, etioa0 gc=

fjadte ^3eterfi(ie unb fooiet 9ttel)t, als gum ^ufainmert^alten ber

Klöße uöttjig ift, Wa8 man burdj aHmätigeö §in3ufügen oerfudjt.

Oft $We3 gut burdjeinanber gerüljrt, fo lod)t man einen ^robefloß;

tjalt biefer gut gufammen unb erweift fidj beim 5lu3einanberbred)en

innen troden unb toder, fo ftid)t man mit einem naffen Söffet Klö]]e

ah unb fod)t bicfe in gefallenem Söaffer 10—15 Minuten. 33eim

Wnrtdjten beftreut man fie mit in Butter geröfteten ©emmelfrumen

unb feroirt bagu braune 23utter, ober man mad)t eine ©auce au3

t)eißer Butter, Raffer, ©ata «nb 1 Teelöffel 2ReljI. Wad) 23elie=

ben lann man aud) etwas fein geriebenen Majoran ober £f)timian

gu ben Klößen mifdjcn. Kleingeformte £eberffö3d)en benu^t man
als ©nppeneintage.
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§pät%Ze, Rafferfpafgen (Suabian Flow Dumplings).

2 Portionen. 1 ^funb 2M)t mifd)t man mit 4 (giern, 1 Xfyeetöffet

©al^ unb 1 ($Ha3 Saffer gu einem nid)t gu fteifen 3^eig. £)erfetbe

lutrb J ©tunbe gerüfyrt nnb muß fo feft bleiben, baß, roenn ein

Söffet oott auf ein fdjmafcS 23rettd)en genommen roirb, ber £eig

nid)t oon bemfetben abläuft. (Sollte er gu fteif fein, fo gibt man
nod) etroaS 9JcÜd) ober Gaffer bagu. £>ann fcfjiteibet man mit einem

fdjarfen Keffer Ijatbfutgeitange bünne ©treifen baoon ab unb legt

fte gteid) in ftebenbeS 2Baffer. 9?ad)bem fie 10 Minuten gerodjt,

merben fie mit bem ©djaumtöffet herausgenommen unb mit ^et^ev

Sßutter unb geröfteter, geiiebener ©emmet angeri^tet.

Jhmgen&Cöfee (Dumplings of Calfs Lungs). 2 ^3or>

tionen. J $atb3(unge fodjt man rjatbroeid), fjadt fte feljr fein unb

bämpft fte einige Minuten in aufgebratenem ©öed ober Butter,

fügt geriebenes Seißbrot, 3 (gier, etroaS fügen $tarnn, <&ab5 , Pfeffer,

SttuSfat unb ein roenig ffltfyl Ijingu, formt $töße baoon unb rocfjt

fte in ftebenbem ©atgroaffer.

g^rte^me^C^CÖße (Farina Dumplings). 2 Portionen.

Marx rütjrt 3 Söffet Butter gu ©cfjaum, fügt naefj unb nad) 4 (gier,

£ ^funb feinen ®rie3, 1 ^3rife geftoßene äftuSfatbtütfje, ©alg unb

2 ober 3 Söffet SBaffer Fjingu, (aßt ben £eig 1 ©tunbe freien unb

formt bann entroeber mit ber §anb, bie man mit 9ttef)t beftäubt

fjat, eigroße runbe $töße, ober ftid)t foterje mit einem in focfjenbeS

2Baffer getauften Söffet ab unb tagt fie in einem offenen £or>f mit

minbeftenS 2 ober 3 Ouart fod)enbem SBaffer in £ «Stunbe gar

roerben. -Q3ei bem 9lnrid)ten beftreut man fte mit geriebener, in 33ut=

ter geröfteter ©emmet, übergießt fte mit brauner ^Butter ober gibt

fie gu 33acfobft, traten, ©d)inten, Ragout ober gricabetlen.

^etfeßrofiUofee (Bread Dumplings). 2 Portionen.

1 $funb attbadeneS 2öeißbrot meiert man in Saffer ein, brüdt eS

aus unb t>ermifd)t eS mit 2 Söffein gerrüfyrter ^Butter, 2 (gigetb, etroaS

9Jcu3fatbtütf)e unb fein geb,adter ^eterfttie, 1—2 Söffet 9Jcef)t unb

ben 2 gu ©djaum gefd)tagenen (Siroeiß. 3)ie $töße roerben in fod)en=

bem (Satgroaffer in 5 Minuten gar gerocfjt.

gfcxvfcfyetl&ZÖfye (Cherry Dumplings). 2 Portionen.

1 "ißfunb auSgefteinte fdjroarge ^irfdjen roerben mit 1 £affe ,3ucfer,
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etwas 3immet, 3 helfen unb 1 £affe 2Bein ober (Siber tangfam

Weidjgel'odjt unb 311m 2lbfül)ten in eine anbere ©djüffet getfyan. §ier*

auf fügt man 1 Söffet gerlaffene 23utter, 1 9#effeffpi£e ©at^, 4 (gier

unb fooiel geriebenes SBeißbrot ober (Semmel Ijingu, baß ba$ ®ange

nad) gehöriger 93ermifd)uug einen fteifen £eig bitbet, au8 bem man
mittelgroße runbe $löße formt, bie bann in fodjenbeS SBaffer einge=

legt unb 8 Minuten gefodjt werben. %m befteu r>erfud)t man bieg

evft mit einem ^3robelloß, um <ju feljen, 06 er im Sßaffev gufammen

f)ält; foßte bieg nid)t ber galt fein, fo muß man nod) 1 (Si unb

etwas mel)r geriebene (Semmel fyingutlmn. 3)ie fertig gefodjten $löße

übevftreut man beim $lnrid)ten mit 3udcr unb ,3tmmet uno 9^ot

eine SBeinfauce bagu.

"glet^äCöfse mit §tCetfc£ (Rice Dumplings). 2 <ßor*

tiotten. J ^funb gewafdjener 9to3 wirb mit etwag ^ierenfett unb

gleifdjbrfcjje fyalbweid) gebünftet unb abgefüllt, i $funb rofyeS, fein

geljadteg ^inbfleifd) unb womöglid) einige feingefjadte Söratroürfte

mifd)t man mit bem $t*ei3, 2 (gigelb, ©at$, geriebener (£itronenfdjate

unb Pfeffer, formt $löße au3 ber 9ftaffe unb läßt fte in f'od)enbem

©al^waffer ober gteifdjbrüfye gar fodjen. Wian gibt fte gu Ragout

unb gricaffee ober mit ©arbeüenfauce ^u ©afyfartoffeln.

]ßwetfc§Qen&nöbet (Plum Dumplings). 2 Portionen.

2lu3 1J $funb 9#et)t, 3 (giern unb warmer MM) mifdjt unb Inetet

man einen weichen 9?ubelteig, (aßt tljit rafd) abtrodnen, bthedt iljn

bann mit einer red)t warmen (5d)üffel unb nimmt nad) unb nad)

immer ein fo großes ©tütf ^eig baoon ab, baß man in bie auSge*

rollte gläd)e eine angelernte Pflaume einfd)lagen fann. £)iefe tku

uen $nöbet legt man bann in lodjenbeS Gaffer, läßt fte einige Wu
nuten barin aufwallen, nad)l)er ablaufen, rollt fte in SBecfmeljt, legt

fte in IjeißeS ©djmal^ unb bädt fte fdjön gotbbraun.. Seim $lnrid)=

ten werben fie mit ander unb frontet beftreut.

9ftan tann aud) anftatt ber j^wetfdjgen $ftrftd)e, welche nid)t

alt^u groß ftnb, benutzen.
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jtföße äu 3Jfei(cfj- mi& g)ß(ifuppen.

^rtes&Cöfgc^m (Farina Balls). 2 Portionen. 1 £l)ee*

taffe Söaffer, 1 Xijeelöffet Butter unb 1 ^ßrife ©at^ läßt man in

einem Keinen £opfe anflogen unb gibt unter ftetem Sftüfyren fooief

feinen ©vte8 hinein, mie ba& SBaffer aufnimmt. 2Benn ftdj bie

Waffe oom 23oben beö £opfe3 löft unb ein 23alt fidj baoon vollen

lägt, nimmt man ben £opf Oom geuer, legt ben £eig in eine

©djüffel unb lägt benfetben abfüllen, ©obann gibt man 2 (gigelb

ba^u unb rüt)rt ba3 ©an^e gehörig burd), btö e3 eine glatte Waffe

ift. £)ann fttdjt man mit einem £fyeelöffet Heine ^lößdjen baüon

ab unb lägt fte ut bev ©uppe 10 Minuten tangfam fodjen.

§c£tPamm&lofed?en, ~gjlodkexZn (Sponge Balls).

2 Portionen. 1 £l)eetaffe SBaffer, 1 Söffet Söuttcr unb tiwaü ©at^

Bringt man gum $od)en. 2)amt nimmt man Wefyl, gibt baoon aß*

mäklig untev beftänbigem 9fttljren foulet t)inein, als baS SBaffer auf=

nimmt unb bis fidj bie Waffe t>on bem £opfe löft. ©obann legt man
ben £eig in eine ©djüffel unb lägt benfetben etwas abfüllen, gibt

nad) unb nad) 2 (gigetb, Oon 1 (St baS fteif gefd)(agene Sßeige, fo-

lote etwas WuSfatblütfye Ijin^u, rüfyrt 2l(le3 ^u einem gleichmäßigen

S£eig, fttdjt Keine $tößd)en baoon in bie nur mäßig lodjenbe ©uppe

unb lägt biefetben 8—10 Winuten fodjen, worauf fie fofort ferüirt

Werben.

gemmel&Zöfyc&en (Bread Balls). 2 Portionen. 1 alt*

badene ©emmet wirb gerieben; ba^u fügt man 1 (Si, 1 Söffet ge*

fc^mot3ene Sutter, etwas Wu3fatbtütf)e unb ©at^ rüfjrt 2We3 gut

burdjeinanber, legt bie ^lößdjen mittelft eines Söffet in bie fodjenbe

©uppe unb lägt fte 5 Wtnuten barin fodjen. Wan oerfäume aber

nid)t, erft einen ^robefloß gu fodjen; fottte ber £eig $u Weid) fein,

fo fügt man ein wenig ®rie3 ober geriebene ©emmet ijin^u.

^TarßäCöfac^en (Marrow Balls). 2 Portionen. Wan
nimmt 1 gehäuften Teelöffel frtfdjeS Odjfenmarf, entfernt bie $a*

fern barauS, inbem man e3 mit einem Weffer fdjabt; fobann ftellt
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man ba$ gehabte SDcarf etioaS marm, oerrüfjrt e$ mit 2 G?igetb,

ettoaS ®äl$, fein getoiegter ^eterfitie, SD^uöfatblüt^e nad) ®efd)tnad

unb ber fein geriebenen prüfte einer attbadenen (Semmet. (Sottte baS

®ange nod) gu fyart |ein, fo gibt man 1 Söffet abgetupfte Steift*

brülje bagu. Sftan fod)t guerft einen ^ßrobeftoß. £)te ^lößdjen legt

mau bann mittetft eines £t)eeföffet3 in bie (Suppe unb läßt fte 5—

8

Minuten lochen.

§\ex&Zöfyc§en mit §?Cetfc$ (Egg Balls with Meat).

2 Portionen. 2 (Sier rüljrt man redjt glatt, fügt 2 Söffet gefdjmot-

gene SButter, <Satg unb 9flu3fatbtüt()e bagu unb rü()rt $ltte$ gut

burdjetnanber. (Sobann gibt man 1 Söffet fein gefyadteS 9ftnb= ober

Äalbftetfdj, 1 geflogenen ^loiebad, jottne 1 Söffet SJtttd) ober SBaffer

()ingu. £)ann ftid)t man bie $töJ3d)en mit einem £l)ecföffe( in bie

fodjenbe (Suppe unb läßt fte 10—12 Minuten fodjen.

^e^nrnRCöfec^en (Calf's-Brain Balls). 2 Portionen.

2 Söffet Butter unb 1 in «Satgtoaffer . abgelochtes, fein getotegteS

$alb3gef)irn rüfjrt man gu Sftatmt unb gibt nad) unb nad) 2 (§ier

unb 1 (Sigetb fyingu. £)ann fügt man etioaS üftuSfatnuß, (Satg,

Pfeffer unb foüiet geriebenes Setprot bei, bis fid) ^lößdjen formen

taffen. 2)iefe läßt man 2—3 Minuten in ber (Suppe fodjen.

Ü&iexftld? (Eggdrops, Soup Custard). 2 Portionen. 1 fri^

fdjeS (Si rütjrt man mit etioaS SJhtStatbtütfye imb (Satg gang glatt;

bann mifd)t man 1 Söffet Wild) bagu, beftreid)t eine £affe innen

mit Butter unb gibt bie gerührte Qnermaffe hinein. £)ie £affe fteöt

man in einen £opf, in metdjem baS fodjenbe Saffer fo Ijodj reidjt,

lote bie £affe gefüllt ift, tt)ut einen Werfet über baS ®ange unb läßt

bett (Sieiftid) \ Stunbe in bem £opfe ftefjen; !od)eu barf ber 3nljatt

jebod) nid)t. 2)iefe fcfte 9J?affe ftidt)t man mit einem SDjeetöffet in

Ijatbgoü breite (Stüddjen unb gibt fte in bie Suppe, nadjbem legiere

angerichtet ift.

^Zöfee von §sex%, <$,ebex unb ~g$a$en von
^effitgeC (Giblet Balls). 2 Portionen. 2We biet Steife tocr*

ben 10 3)cinutcn getodjt; bann ljadt man fie feljr fein, gibt etioaS

(Satg, 9JhtStatbtütt)e, Pfeffer, 2 (Stgetb, 2 geftofeene ^luiebade ober

1 attbadene, geriebene (Semmel unb 1 Söffet gefdmtotgene Sutter
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bagu, Inetet %Ut$ gut burd), formt Heine ruttbe ober tongtierje $töße

al3 Beilage für gricaffee ober «Suppe unb lägt biefetben 12—15

Ginnten fodfjert.

e^tCöfee von ü$viQ$ebZxe&enem Hasenbraten
oder fonfttgem 3$tCöffetfc£ (Grame Balls). 2 Portionen.

9ftan t)acft bie Söratenrefte red)t fein, gibt d\va$ getjadte ^Wtebel,

Pfeffer, (&aiz, 2 (Eigelb, 1 ober 2 geflogene gmthade ober feinen @ricö

ba^u, Inetet A3 gut burd), rollt längliche ^tögdjen baoon, tüäl^t

fie in 28ei§brotlrumen unb bratet fie in gelbbrauner ^Butler fjei

braun. 23eim $nricf)ten werben bie $(öße in bie fertige (Suppe ge^

geben.

~glxnbf£exfc§Möfec§en (Force-Meat Balls). 2 Portio,

neu. 5 Ißfunb fein getjadteS Sftinbfleifd) olme Seinen, 1 ober 2 ge^

ftoßene gtoiebaefe, 1 Söffet gefd)tnot3ene Butter, etwa® getjadte ä^ie-

bei unb ^eterfüie, ein Wenig Pfeffer, Sftuglat, <&ab
ö nad) @efd)tnad

unb 1 (Eigelb Inetet man gut burd)einanber, formt Keine runbe

^tößdjen unb lodjt fie 10 Minuten in ber Suppe.

gialvftetfcfy&Zöfecfyen (Veal Balls). 2 Portionen. 2K<m

bereitet biefetben tute SRuibfletfdjftößdjen, nur nimmt man Weber

^wiebeln nod) Pfeffer ba^u. 2ÖUI man auftatt ber .ßwiebade ein*

gewetdjteS unb gut auSgebrüdteg 2öeig6rot Oerwenben, fo muß man
1 (Eigelb mefyr ba^u nehmen.

^exz&Zöfecfyen (Rice Balls). 2 Portionen. 3 Söffet

fRet^ fodjt man mit gteifdjbritfje gu einem fteifen 33ret. 1 Söffet

SButtcr wirb fd)aumig gerührt, 1 (Ei, etwas fein gewiegter Sdjinlen,

ber SfteiS unb 1 Söffet fflefy bagu gerüfjrt, worauf Keine $fö8djen

barau3 geformt unb 5 Minuten in ber Suppe gelobt Werben.

5*9teBac&&Cöfec£en (Zwieback Dumplings). 2 "portio*

nen. 4 fein geftoßene j^wiebade, 1 (Ei unb 1 (Eigelb, 3 Teelöffel

SButter, 1 $rtfe Salg unb ein Wenig SttuSfatMürlje Inetet man gu

einem feften £eig, formt Keine $lößd)en baöon unb läßt biefelben

5—6 Minuten in ber Suppe lodjen.
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^T^te alten Körner, lüelrfje jebe SD^a^tgeit mit Stern begannen, lann-

**r ten fdjon eine große ^Inja^l aus (Siern gubereitcter @erid)te.

3m 3af)re 1803 befdjrieb ein gran^ofe fdjon 543 (gierfpeifen nnb

fjeute gibt e3 beren mefjr als 600.

2)a3 einfad)fte bittet, (Sier in SBe^ug anf ifyre griffe gu un*

terfudjen, ift, biefelben gegen ein ftarfeS 2id)t ober bie ©onne gu

Ratten; erjd)eint ba3 (gigetb runb unb haß (Sitoeiß Kar, fo ift baS

(Si braud)bar. ^cur frifd^e (gier finb burdjfidjtig.

Sftofye (gier finb teid)t berbaulid), aber nid)t nad) -3ebermann3

©efdunad; bie h)eid)getod)ten fdjmeden beffer, Ijartgefod)t finb fie be*

fonberS fdjtoer gn berbauen. 2)ie gttjedmäßigfte Zugabe 3U ^ertt

ift ©afat, toeü (gfftg* nnb (gitronenfäure haß geronnene (gitoeiß Der*

bauen ljetfen. 5lm leid)teften oerbauüd) ift ba3 (gi in folgenber govm:

50?an nimmt baS SBeiße Don 2 (giern, tüfyrt e3 mit 1 £affc abge*

foltern, erkaltetem Söaffer, fügt etmaS ©atg ober 3uder bagn unb

gibt tß bem $ranfen ober ©enefenben gu trinken. 23efonber3 bei

23red)burd)fatf ber $inber (summer complaint) ift bteö ein üorgüg*

ItdjeS ÜJtttteL

&e&ocfyte &\ex (Boiled Eggs). Sßei bem $odjen ber

(gier, fetbft unoerte^ter, bringt immer etttmS (gitoeiß burdj bie ©djate

unb bafür $od)ttmffer in ba3 (gi; be^t)alb fott man fyiergu nur ret*

nc3 2öaffer nehmen. SBerben (gier in ber näd)ften beften 23rü()e, bie

man gerabe fjat, gelobt, fo nehmen fie ben @efd)mad berfetben an.

2lHe (Eier, welche man fodjen nritl, fottten Dotier abgctoafdjen unb

einige Minuten im SB äffer liegen bleiben, efje man fie befyutfam in

ba3 rodjenbe SBaffer tl)ut. SBitt man iüeicrje (gier (soft-boiled eggs)

Ijabeit, fo läßt man fie 3 Minuten lochen, toadjStoeidje (gier (half-

done eggs) 4 SUhnuten unb f)artgefod)te (gier (hard-boiled eggs)

5 Minuten. $artgefodjte (gier laffen ftd) beffer fdjäten, toenn fie in

faltem Söaffer abgefüllt toerben. SBadjStteidje (gier toerben meiftenS

ju jungem grünen ©atat gegeben.
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^ütt^ret (Scrambled Eggs). 2 Portionen. 4 ober 5 frifdje

(gier werben mit 4 löffeln -Md) ober Sfaljm, etwas ©atg, Pfeffer

unb ein wenig SJhxStatnuß in einer ©Rüffel üerrüfyrt. 2)ann gibt

man 1 Söffet 23utter in bie Pfanne, rüfjrt bie (gier barin auf bem

geuer, bis fie ficfp nad) 2 Ginnten oerbiden, unb feroirt fie auf

einer erwärmten ©puffet. Söttt man (gier fparen, fo nimmt man

auf 2 (gier 2 Söffe! com starch unb 5 Söffet SJcitd).

^jtü^ret mtf g>cfy\XX&ext (Scrambled Eggs with Harn).

2 "»Portionen. Unter bie wie toorljer angegeben beljanbetten (gier,

9Jcitd) u. f. w. mifdjt man J ^ßfunb feingefdjnittenen ©d)infen. 9ttan

fann and) ©arbeiten ober Sßüdlinge gu IHütiret oerwenben; erftere

Werben fauber gewafdjen unb teuere abgezogen, beibe entgrätet unb

in Heine 2Bürfet gefQuitten; man nimmt nur 2 (S&lö'ffet fcon jebem

unb rüfyrt eS unter bie (gier, (gbenfo tann man geränderten Sad)S

ober (gerfcefatwurft benu^en.

^lüßret mtf $pecß (Scrambled Eggs with Bacon).

2 Portionen. 4 (gier, 2 «eine Söffet ütteljt, 4 Söffet 2Rildj unb

etwas Pfeffer unb ©atg rüt)rt man gut burdjeinanber unb gibt etwas

gefyacften ©dmitttaud) ba^u. 2)ann fd)neibet man J ^ßfunb ©ped

in tteine SBürfel, breitet teuere in einer tiefen Pfanne aus, gibt bie

Sftaffe ba^u unb läßt fie unter öfterem Umrühren gar, aber ntc^t

fyart werben.

"glixfyxex mtf §c£mffCauc£ (Scrambled Eggs with

Chives). 3n baS wie toorfjer angegeben gubereitete Sftüljrei mifdjt

man furg cor bem §erauSnel)men aus ber Pfanne 1 Söffet redjt fein

gefdjnittenen ©d)nitttaud). SJton feroirt f^ü^rei ^u Kartoffeln, grü*

nem ©atat ober ©djinten.

^exlovexxe gier (Poached Eggs). 2 Portionen. 3n
einem großen flauen £opfe wirb 1 Quart SBaffer unb 1 2öeingtaS

(gfftg gum $od)en gebraut. 9ttan gibt etwas ©atg hinein unb rüdt

ben £opf twm geuer. 3)ann fdjtägt man 1 (gt twrftdjtig in eine

Untertaffe, tagt eS tangfam in baS äßaffer gleiten unb fätjrt fo fort,

bis alte (gier im SBaffer finb. 9^un fdf)iebt man ben £opf auf baS

geuer unb, fobatb baS 2öaffer wieber ¥od)t, nimmt man bie (gier

&orfid)tig mit bem ©djaumtöffet IjerauS, fdjneibet bie gadigen (gden

ab, ftreut etwas ©at$ barauf unb gibt bie (gier, auf ©m'nat ober ge*
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röftete Vrotfdjnitten gelegt, $ix £afet, inbem man 3 ober 4 Stüd

für einen §errn unb 2 ober 3 für eine 3)ame rennet. £)a3 ©iget

muß nod) toeidj fein. 9ftan lann biefe (gier aud) mit einer (Sar

betten-, §ering3= ober Senffauce unb Sa^fartoffetn gu Sifdj geben

i

§ei%exev 9 Spiegeleier, @c£fencmgen (Fried Eggs).

2 Portionen. £>at man eine Pfanne mit Vertiefungen, fo gibt man
in jebe berfetben ein loenig ^Butter; toenn leitete fet)r fyeiß geworben

ift, fd)tägt man in jebe Vertiefung ein (St, ftreut etnmS <5aV5 unb

Pfeffer barüber unb läßt bie (gier oorfid)tig baden; ber (gibotter muft

aber nod) pflaumenmeid) fein. TObann löft man bie 9?änber cor*

ftd)tig mit beut -ÜDteffer lo$ unb rietet bie Spiegeleier auf einer ge*

mannten ©puffet an. gür §erren redjnet man 3 ober 4, für £)a=

men 2 ober 3 Stüd auf eine Portion. SJcan !ann (Spiegeleier aber

aud) in ber gemöl)nlid)en (gierfudjenpfanne bereiten. Wem läßt etttm§

Vutter barin (jeiß toerben, fdjlägt bie (gier t>orfidt)tig f)inein, eins

neben ba3 anbere, ftreut ettuaS Sat^ unb Pfeffer barüber unb bädt

fte, bis ba3 (ghoeiß ftd) berbtdjtet f)at. 3)ann fd)rtetbet man ben

Sftanb ettoaS ab unb richtet fte an.

^efüCCfe gier (Stuffed Eggs). 2 Portionen. $can

lod)t 6 frifdje (gier fyart, entfernt bie (Sctjale unb fctjnetbet fte in

£>älften, ber Sänge ober ber breite nad), entfernt bie £)otter, oer*

mifdjt biefelben mit Pfeffer, <Satg unb ettoaS trodenem Senf — aud)

faltem §ü^nerf(eifd), Sd)inten ober fein gertjadter 3un9 e —* fütXt

bie §öf)lung unb legt bie £>älften lieber aufeinanber. $ür *ßtcnic8

fann man biefe (gier in bünneS Rapier njidetn, um bie §ätften ^u-

fammen gu galten.

gxxxtve @ier (Sour Eggs). 2 Portionen. 1 Söffet SBut^

ter tfyut man in bie Pfanne, läßt unter beftänbigem SfttJjren 2 Söffet

9Jcef)l barin braun merben, rüfyrt ettr>a3 fyeißeS SBaffer ba^u, fügt £

Staffc (gffig, ettoaS ^uder, (Sitronenfd)afe, Salg unb 1 @ta3 SBeifc

mein ober (giber bei unb fodjt baoon eine fämige (Sauce. $lt3bann

bereitet man 6 (Spiegeleier, rid)tet biefe in einer ettt)a3 tiefen Sd)üffet

an unb gibt bie Sauce red)t fyeiß barüber. Statt in Vutter, lann

man ba% SO^et)! in feinnmrflig gefd)nittenem <Sped bräunen, mag t>on

Vielen oorge^ogen toirb. Man ferüirt (Salzkartoffeln ba$u.
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@ter mit pikanter §axtce (Eggs ä la Tripe).

2 Portionen. 2 Söffet Heingefdjnittene gnnebel'tt bünftet matt mit 1

Söffet SButter fjeügelb, gießt 2 Söffet gleifcf)brüt)e fyingu unb Derrüljrt

bie£ mit 1 Söffet üftel)!. 3)atm legt matt in biefe ©auce 3 tjart*

getonte unb in ©Reiben gefrfjnittene (gier, fügt Pfeffer, ©at$, 1

Söffet feingefjacfte ^eterftüe, 1 £f)eetöffet (Sfftg, fotoie nad) ($efdmtacf

and) ein roertig (Senf fjingu, läßt bie (gier einige Minuten in ber

©ance ttmrm werben unb rietet fte an. (Sin Billiges unb fdjtnatf*

afteS ©eridjt.

gterauffauf (Egg Souffle), (Sine fetjr feine (gterfoetfe.

2 Portionen, i £affe feiner £\xdtx (powdered sugar) nrirb mit

4 (gigefb unb ber auf einem Sfteibeifen abgeriebenen ©cfjate einer

t)atben frtfdjen Zitrone türfjtig burctjeinanber gerührt, bi§ er faft

rueij} ausfielt. 3)ann rüt)rt man 1 £fjeelöffef feines 2Beigenmel)l

unb ben (Saft einer (Zitrone, aber ot)tte $erne, tjiuein, fobann 1

£t)eetöffet Slrraf; gute£t fommt ba$ gu (Sdjaum gefd)lagene (gitüeiß

ber 4 (gier bagu, roetcf)e§ man rafd) unter bie ÜKaffe mengt, aber

nid)t rütjrt. 3ftan füttt biefetbe bann in eine r)übfd)e Jorm oon

3orgettan, bie ^ftaum genug gum 3tufget)eu ber ©tieife gert>ät)rt, unb

bätft fte bei giemüdj [tarier £tfce im Ofen genau 20 Minuten, aber

ja nid)t länger, inbem man ein ftarfeg 33tec| barunter unb ein fte-

nig ftarfeS Rapier barüber legt, falB ber Ofen fet)r fjeiß ift. 3)ie

Probe, ob ber Ofen gu fjetß ift, madjt man mit etroaS SBriefoo^ter,

roettfjeS man einige 5tugenbti(fe guoor tjinein getegt t)at. ©rennt e$,

o ift ber Ofen gu fjeiß, mirb e§ aber nur braun, fo t)at er ben

tätigen §i£egrab. <$ftan bringt bie ©peife in ber Sacfform gu £ifdj.
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oSierßudjen, g)mefeften, ^fannßucßen u.
f.

n>.

3um 23aden nimmt man eine glatte, eiferne, nid)t gu tiefe

Pfanne; bie emaißirten fmb nid)t gu empfehlen, roeit bie ©tafur gu

feljr leiben mürbe. 23eOor man (Stroa3 bädt, erroärmt man bie

Pfanne, gibt 1 $rife ©atg hinein nnb reibt erftere mit einem ©tüd

Rapier gut au3. £)ie3 ift tjauptfädjlid) notrjtuenbig, roenn man bie

Pfanne aud) nodj gu anberen ©peifen rjerroenbet, roaS roofjt bei f(et*

nen gamitien meiften3 ber gaU fein roirb. ®ann man baljer nid)t

für jebe ©peife eine befttmmte Pfanne fjaben, fo ift ba% angeführte

bittet feljr gu empfehlen.

§at man bie 9ftaffe eingerührt, fo lägt man -J Söffet ©cljmalg

in ber Pfanne fteigen, oerttjeüt biefeS burdj $in* unb £>erfd)voenlen

ber Pfanne gleichmäßig barin, fluttet fo biet £eig, tüte gu einem

$ud)en erforberüd) ift, I)inein nnb fteßt bie Pfanne auf nid)t gu

ftavfeS geucr. £)ann flößt man mit beut Keffer an oerfdjiebenen

©teilen auf ben ®runb, big bie äftaffe oben troden ift unb ftd) an

ber Seite bon ber Pfanne töft. Sollte e3 ben 5lnfd)em tjaben, at3

ob ber (Sterluc^en ftd) nid)t gut löfen roollte, ober an einer ©teile

feftl)änge, fo tjebt man mit bem Keffer ben Sftanb in bie §öf)e unb

läßt ein toenig Söutter barunter laufen, roorauf ba$ £o3tofen fet)v

balb erfolgt. 9ta roirb ber (Sierfudjen geroenbet unb auf ber anbe-

ren ©eite gebaden. 2Ber barin nid)t jel)r geübt ift, um burdj eine

gefd)idte ©d)Voenlung ber Pfanne ben $ucl)en tjerumguroerfen, bebient

fid) ha^u eines £efler8, ftellt biefen auf bie liule §anbftäd)e, läßt

ben $ud)en barauf gleiten, legt ein ©tüdd)en Butter barauf, bedt

bie Pfanne barüber, fetjrt beibe$ fdjnelt um, nimmt ben Steiler ah

unb bädt ben (Sierludjen aud) auf biefer ©eite fd)ön braun. 9Äit

^uder unb ^immet beftrent, bringt man iljn fofort gu £ifd). Sin

guter (Sierfudjen barf nid)t feft unb fteif, fonbern muß (oder, meid)

unb babei fo fjaltbar fein, baß er umgeroenbet unb auf eine ©djüffet

gefdjoben werben rann, ol)ne gu gerretßen. 2)a3 Jett, ioetd)e3 3m
33aden benutzt roirb, fei e3 Butter, ©ped, (£ottotene ober ©djmatgj

barf nid)t gu ftarl ermißt ober gar braun getoorben fein, efje bei

£eig hinein gegeben roirb.
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2Birb ba3 @itt)ctß gu ©djnee gefdjlagen, fo barf ber (Schnee erft

unmittelbar o o r bem 23 a d e n mit bem geige bermtfdjt toer-

ben. Um ba$ Gstroetß fdmeH fteif gu fdjtageu, gibt mcm 1 $rtfe

©atg Ijinein; je lütter bie (Ster fittb, befto fdyueQev geben fte (Schnee.

^feiner §terßuc£en, H*famtiutc£en (Pancake).

2 $orttoneu. 3 Söffet 9ttel)t luerben mit 1 gaffe $Hld) nebft 3

(Stgelb, etmaS ©atg unb ^immt Derrüljrt, bann mit bem gu ©djuee

gefdjtagenen (ähueiß ber 3 (gier benntfdjt. SSon biefem Steige bädt

man 3 ober 4 (Sterfudjen. ^Jcadjbem fte gebaden finb, legt man fte auf=

einanber auf eine platte unb ftreut uad) belieben >$\ida barüber.

Wlcrn gibt QEompot ober grünen ©atat bagu.

Qexvöfyxttxcfyev gterßuc^en (Piain Pancake). 2 ^or*

tionen. 2 gaffen Wltfjl rütjrt man mit 2 ober 3 gaffen Sftitd), 2

(Sigetb unb ©atg nad) @efd)tnad, fdjtägt ba3 2öeige oon ben 2 (Siern

gu ©djanm, mengt e§ bagtotfdjen unb badt 4= (Siertudjen bat>on.
-J-

gtjeetöffel 23adpulüer unter baS 9J?ef)I gefiebt, oerbeffert ben ®efd)tnad

ber ©peife.

JlepfeZpfattn&xtcfyen (Apple Pancake) 2 Portionen,

^cadjbem ber geig (tüte unter (Sterfudjen befdjrieben) angerichtet

toorben, fd)ätt man einige faure Steffel, fdjncibet biefelben in 4

greife, biefe lieber in bünne ©cfyeiben unb legt biefelben auf ben

geig, fobatb er in bie Pfanne getfjan tft. 9Jcan bratet bie *ßfcmns

fudjett, wie angegeben, unb ferütrt biefelben red)t warm, mtt ^itder

überftreut.

gtfroneneterRwc^ett (Lemon Pancake). 2 Portio*

neu. üttcui badt bünne (Sierhtdjen, beträufelt einen jeben mit GEttro=

nenfaft, beftreut ü)n mit feingeriebener (£itronenfd)ate unb ^nder

unb fd)id)tet einen auf ben anbern, bamit ber (£itronengefd)mad fte

burdjgietjt.

${epfeZpZät%c§ett (Apple Fritters). 2 Portionen. SJcan

mad)t einen (5ierfud)enteig, gibt 1 Söffet SButtcr ober ©d)tnalg in

bie Pfanne, legt auf 3 ober 4 ©teilen je 1 Söffet geig Ijinein unb

barauf 1 gfyeetöffet Stepfei, bie ^ ©tnnbe bor bem ©ebrand)

gefd)ält, Hein gefdjnitten, mit £ucfer beftreut unb mit ettoaS SRum

befeuchtet toorben ftnb. hierauf gibt man nod) ein toenig geig
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barüber, bamit bie 2lepfel gugeSecft finb, unb bratet auf beiben (Sei-

ten gelbbraun. 3D?an feroirt red)t marm unb ftreut ^uder barüber.

§c§xxt&enexex&uc§en (Harn Pancake). 2 Portionen.

Ueberrefte üon ©djtufen ober \ ^ßfunb gefönter ©d)inlen nrirb fein

gef^adt, mit beut (Sierludjeuteig gemifd)t unb in ittdjt 31t bünne (5ier=

lud)en gebacfen. ^uder bleibt weg. Wlcrn faun aud) einen entgrä*

teten unb fein getieften 23üd(ing (bloater) ober anberen gut ge*

räuberten gifrf) üenuenbeu.

l^eferfxCteneterßitcipett (Parsley Pancake). 2 Portio*

uen. 9ftau mifd)t in ben £eig 1 Löffel feingeljadte "jßeterftlie, loeldje

man etmaS in fyeißer Butter gefd)ftn£t Ijat. 5luf gteidje SBeife fann

man ©d)nittlaud)eierlud)en burd) ^mt^ufügung Don 1 Söffet fein ge-

fd)nittenen ©djnitttaud) bereiten. 2)iefe (Sierludjen roerben olme

3ucfer gu ©atat t>erf^»etft.

J>pecßeterlhtc£en (Bacon Pancake). 2 Portionen.

J $funb in feine Söürfel gefd)nittenen ©üed (bacon) bratet man
in ber Pfanne fjeUbraun. Ofyne bte ($rieoen Ijerau^uneljmen, bä'dt

man barin au3 (Sierludjenteid) giemlidj btefe (Sierludjen, bie man
ebenfalls oljne Qndtx gu ©atat oerfpeift.

{pmefefteu.

Omelette tft faft baffetbe toie (§terlud)en, nur ba$ gu ber

Omelette oiet meniger ober gar lein 9M)1 genommen wirb. 2ßkU

fat^ tnerben fie mit grudjtgetee beftrid)en, gufammengeroHt unb mit

3ucfer feroirt. £)ie feinften Omeletten, gn benen gar lein Sftefyl

genommen wirb, werben nur auf einer ©eite gebaden.

@htfac£e @meCefte (Piain Omelet). 2 Portionen.

4 (gier merben in eine ©djüffet gebrochen unb 10—12 mal mit einer

@abet gefcrjtagen, bann 2 Söffet falte 9JWd) unb £ Teelöffel ©alg

ba^u gerührt. £)ie Pfanne muß ()et§ fein, menn man 1 Söffet 33ut^

ter Ijineingibt unb ben £eig bagu gießt. 9ftan fd)üttelt bie Pfanne,

big bie (Ster anfangen fid£> 31t Oerbiden, unb läßt bann bie äftaffe

einige ©elunben fterjen. 9?un fdjiebt man rafdj ein Keffer unter

ben ®ud)en, um tf)n au§ ber Pfanne gu löfen, Haupt if)n fdjueU
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auf einanber unb legt iljti auf eine gewärmte ©djüffet. (Sr muß
olme $ergug fert-irt werben. @£ ift letzter unb fixerer, Heine

Omeletten gu bacfen, alö eine große.

$e£ee = g)me£effe (Fruit Omelet). 2 Portionen. (glje

man bie Omelette gufammen ilappt, beftretdjt man fie mit gruct)ts

gelee, bod) ift 3ol)anni3beei> ober 2Beinbeer=®elee allen anbeten üor=

gugtefjen.

SStsatif = @me£effe (Biscuit Omelet). 2 Portionen.

4 (Sigelb werben mit 3 Söffein ^uder flaumig gefd)lagen, bann 3

Söffet Sftefjl burdjgerüljrt unb gule£t bie gu ©drnee gefd)lagenen 4

(Siweiß bagu gemifd)t. hierauf wirb in ber Pfanne 1 Söffet SButtcr

pffig gemacht, 1 (Suppenlöffel oon ber üftaffe hinein gegeben, tidjt*

gelb gebacfen unb mit ^utfer unb 3^mt beftreut.

gycfyaum-.Qmetetie (Omelette Souffle'e). 2 Portionen.

8 (Sibotter Werben mit 2 Söffein guda unb bem ©aft einer Zitrone

gu ©djaum gerührt, mit bem ftetfen ©djnee oon 5 (Siweiß gemifdjt

unb in einer Keinen, mit Butter betriebenen Pfanne gu giemlid)

bünnen Omeletten oerbacfen, bie man auf eine ©d)üffet fd)iebt unb

jebe mefferrücfenbicf mit -3ot)anni3beer=, £nmbeer*, ^J3ftrftcf)= ober einer

anberen Sftarmetabe beftreidjt. 9?ad)ben: alle Omeletten fertig unb

übereinanber aufgefd)id)tet finb, fdjtägt man bie übrigen 3 (giweiß

gu fteifem ©d)nee, ftreid)t benfetben über bie aufgefdn'djteten Ome=
leiten, beftreut mit ßudtx, befürengt leicht mit SBaffer unb laßt

bann in einem mäßig warmen Ofen ben ©djnee getbtidj baden.

^trafen.

^linfen finb bünne $udjen, bie man aus SJcild), Stteljt unb

(Eiern bereitet, auf beiben ©eiten bädt unb entWeber auf einer

©Rüffel übereinanberfd)id)tet, ober mit gütte ober ©ijrup beftreid)t.

gür bie fogenannten G-riddle Cakes bürfen bie Griddle-^3fannen

nur eben gut mit %dt eingerieben werben, baffelbe barf nid)t barauf

fdjwimmen. ©ie muffen fo Ijeiß fein, baß man, fobalb ber le^te

$ud)en aufgegoffen ift, ben erften fdjon wenben muß unb baß

biefer fertig ift, fobalb man ben testen gewenbet fjat. 8ie muffen

fofort nad) bem aufgießen fd)on ootter $oren, unb bürfen nid)t größer,



208 (EtErfpEtfrtt

als eine Heine Untertaffe fein; audj muffen fie fofort (mit Butter

nnb ©tirup nebenher) feroirt werben. 3)er £eig bagu muß fo be*

fdjaffeu fein, ha§ er bicfflüffig au8 einem ®ruge auf bie Pfanne

läuft (bie befte 2Irt, fdjnell unb ofjne nebenfn'nauS gu tropfen, bie

^ucfjen aufzulegen).

^efenpCmfen, gbefextpfanxx&xtcfyen (Yeast Pan-

cake). 2 Portionen. äftan rüfjrt 1 Söffet SButter in 1 <ßint

warme 9Mct), baß fie barin gerfdjmügt, gibt 2 (gier, ein wenig ©atg,

2 (gßföffet §efe unb 2 Waffen 9JZef)l fjingu, um einen nidjt gu bün*

neu ^5fann!ud)enteig fjergufteflen. §at ber £eig 3 ©tunben an

einem warmen $ta^e gum 2Iufgel)en geftanben, fo bäcft man ilm gu

Iteinen ^3fannluc^en, beftreidjt fie, nod) Warm, mit Sutter unb

beftreut fie mit $ucfer unb ^immt.

~*ßxtc§xvei%enpf<xnn&xtc§en mit <$efe (Buckwheat

Cakes). 2 Portionen. 2)er £eig gu biefen ^ßfannfudjen muß

mehrere ©tunbcn üor bem Warfen angemengt unb gum Slufge*

fyen Ijingeftettt werben; e§ ift baljer am oortfjeiOjafteften, il)n be£

2lbenb3 angurüfyren, um bie *ßfannfudjen am nädjften borgen für

ba% grüfyftücf bacfen gu lönnen. 3um ^nrüljren nimmt man 1 ^3int

Gaffer, 2 Waffen S3urf)Weigenmef)t unb 1 Teelöffel ©atg. 2Benn WUeö

gut Derrüljrt ift, mifdjt man i £affe ©efe ober J ©tütfdjen aufgelöste

*ßreßljefe barunter. £)er £eig barf nidjt gu bünn fein. 3u9eöe^
[teüt man ilm in ein warmes ^immer (65° gafjr.). SSor bem

23acfen löft man \ 3:t)celöffel ©ateratu« ober ©oba in 2 hoffet f)ei*

ßem Söaffer auf, gießt e3 gu bem £eig unb mengt gut burdj.

®urdj SBeimifdjintg oon ©ateratuS erhalten bie $ucf)en einen feine*

reu ©efcfmtact Wlit einer ©pecffcf)Warte, bie nodj einen biefen

©peefftreifen an fief» Ijat, reibt man Oor bem 23acfen bie Pfanne

au§. 9!Jcan lann auef) ©dunatg benu^en. 9ftan bäcft unter ein*

maügem Umwenben ^fannluc^en Don ber @röße einer Untertaffe.

§ebt man 1 £affe biefeS £eige8 auf, fo fann man benfetben am näd)=

ften Sage anftatt ber §efe gum 2lnmacf)en beg neuen £eigeS be*

nutzen. S3eim 2lnritf)ten gibt man Butter ober ©torup gum lieber*

ftreicf)en bagu.

'%$xxc§xve\%ertpfaxxn&xxc§ext auf andere Jlrf.

2 £tjeetaffen 33ucf)Weigenme^t, 1 Ütfyeetöffel SBetgenmetjf, 4 £l)ee(öffel
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Satfpuloer (baking powder) unb 1 gfyeetöffet ©alg werben gut

oermifdjt. 2)ann giefet man genug frifdje Sftitd) ober SBaffer tym-

gu, um einen bünnen geig fjerguftetfen. (Sobatb berfetbe angemengt

tft, mug er gebaden Werben.

^etspfemnihtdpen (Rice Griddle Cakes). 2 sßortto*

uen. 1 gaffe 9^ei^ fodfjt man mit etwas <2>a(g in 2öaffer meid). 2öenn

abgefüllt, fügt man 3 gut gefd)lagene (Ster, etwaö SCRi(d) unb SOZe^t

ningu. £)iefe äflaffe bäcft man als Keine ^fannfuc^en in SButter

ober ©djmalg. Preiselbeeren fdjmeden gut bagu.

a^Tcttsiutc^en mit gtern (Light Com Cakes). 2 $or*

ttonen. 2 Waffen frifdje 9Md), 2 gut gefdjtagene (gier, £ Xr)ee=

löffel ©a(^ 2 gaffen 9Jcai3met)( (com meal) unb 1 gaffe 2Beigen=

mel)( (festeres mit 1| gfyeelöffet Sadouloer geftebt) rüljrt man gu

einem giemüd) bünnen <ßfannhtd)enteig an unb bäcft fdmett barauS

$ud)en, entweber in ber Pfanne ober in gebutterten Heinen formen.

9D?an ferüirt red)t warm uub gibt 33utter bagu.

gttaneIXpfantx&uc&en (Flannel Cakes). 2 Portio*

neu. 1 gfyeetöffet SBacfyufoer uub 2 gaffen 2Beigenmef)l werben

mit 1 Söffet Butter mit ber §anb gut oermifdjt, bann wirb \ gfyee*

löffel ©atg beigefügt. 9?un üerrüfyrt man 2 (gigetb orbent(id)

unb gibt fie in 1£ Xaffe 9#itd), fügt baS SCRec)t fyingu unb mengt

5WeS gut burd). 3^^* mifdjt man ba3 gerührte (Siweiß I)ingu

unb hädt fdmett in ber Pfanne fteine ^fannfuc^en.

^rofßrumettpfcmnßudpen (Stale Bread Griddle

Cakes). 2 Portionen. 1 gaffe 23rotfrumen werben in 1 <ßint

|ü|3er ober faurer 9tti(d) -£ ©tunbe eingeweicht. 3)ann fd)(ägt man
2 (gier gu ©djaum unb mifd)t bie 23rotfrumen, £ gfyeelöffel ©atg

unb genügenb Sftefjl, um einen fteifen 33rei gu ermatten, bagu. -3n

ba% SDcefyl mu§ oorijer 1 gfyeetöffet 23adttutöer geftebt worben fein.

SBenn ber geig fertig ift, hädt man fd)nett $ud)en baüon unb fer-

otrt red)t warm.

g>ra£am:pfarmßuc£en (Graham Griddle Cakes).

2 Portionen. §iergu gebraucht man 2 gaffen ®raf)ammef)(, 1 gaffe

28eigenmef)i, 2* gaffen 9^ttd) r 1 Söffet 3udcr, 1 ST^eelöffel ©atg,

li gljeelöffef SBadfcufoer unb 2 (gier. £)ie §ätfte ber 9tttfd) fodjt
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man, übergießt bamit ba3 (SJraljammeljI unb rüljrt ed glatt
; fügt

bann bie falte Sttitdj frei unb läßt e3 ausfüllen, ^htn ftebt man
ba$ 9ftet)t mit bem 23acfputt)er ba$u, fdjlägt bie (gier hinein, fügt

,3u(fer unb ©atg babei, mengt gut burd) unb bäcft baoon flehte

^5fannfud)en.

3&tCc£pfcmn&UC§en (Sweet Milk Griddle Cakes).

2 Portionen. §iequ nimmt man 2 gaffen Wlefyl, 2 Waffen Stfitdj,

2 (gier, 1 Söffet Butter, 1 Stjeetöffet ©alg unb 2 Teelöffel 23ad,

pufoer. 9JM)t, ©atg unb Sßacftouloer tnifd)t man gut gufammen, gibt

9ttild) unb SButter unb gute^t bie gu <Sd)aum gefdjtagenen (Eier bagu,

unb bäcft bauon Heine ^ßfannfudjen.

gbomxnypfann&xxcfyert (Hominy Cakes). 2 ^ßortto^

neu. 2 Söffet feiner §ominto, £ Teelöffel ©atg unb 1 Söffet

33utter nrirb mit i ^affe fodjenbem SBaffer übergoffen unb auf bcn

Hinteren Xfyeit be3 £)fen3 gefteüt, big ba$ 2Baffer eingebogen ift.

2)ann gießt man 1 £affe fod)enbe 9Jhtd) über 1 tnaptoe gaffe äftai^

mefyt (com meal) unb fügt 2 Söffet ^ucfer foitne öen ©omint) l)ht^

gu. SBenn e3 abgefüllt ift, mtfdjt man 2 (gier (baS ©etbe unb

SBeiße bation jebeg für ficf> gut gefd)(agen) unb 1 gehäuften %^
löffel 23acfyuü)er bagu unb mengt gut burd). Wlan bäcft flehte

$fannfud)en ober aud) ben geig in mit ^Butter beftridjenen fteincn

gönnen (gern paus) ungefähr 20 Minuten.

§&axlofjfeCpfcmnßitdpett, §&axioffetpxxffev (Potato

Puffs). 2 Portionen. äftan reibt große rofye Kartoffeln fein

unb läßt fte bann auf bem £)urd)fdjfag abtropfen. 3U 2 3M3

lern geriebenen Kartoffeln gibt man 3 (gier, 2 Söffet falte Sftild)

ober fattren 9£al)m, 1 SO^efferfpit^e 53acfputüer unb eüuaS ©atg, mengt

$ÜIeg gut burd)einanber unb bäcft fofort in einer Pfanne mit t)ie(

Reißern gett fteine runbe Kudjeu. 9ttan legt brei §äufdjen oon

ber Kartoffetmaffe in bie Pfanne, brücft biefelben mit bem Söffet

gleichmäßig auSeinanber unb bäcft fte auf beiben (Seiten Ijett*

braun. Wt8 muß fef)r fdjnefl gefdjetjen, toenn bie ^uffer gut

toerben follen. ^reißelbeeren^ompot fd)tnecft gut ba^u.
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Igfann&ucfyen von qefkocfyten ^ctrfofifeCn (Po-

tato Pancake). 2 Portionen. Kartoffeln, tagS oorljer gefönt,

werben auf bem Sreibeifen gerieben. 3luf 1 Setter geriebene $ar*

toffetn nimmt man 4 (Sigetb, 2 Löffel Butter, 1 Söffet SJceljt, etwas

©at$, 2 Söffet 9Jci(d) ober fauren Sftarjtn unb 2 Söffet 3U(JeiV üei"

vüfjrt 5We8 ^n einem gefdjmeibigen £eig, gießt ben fteifen <2d)nee

ber 4 Cner baruuter nnb bäcft bann in 23utter ^fannfutfjen oon

beliebiger £icfe. ©ie werben reid)tirf) mit Qndtv uno 3tmmt öeftrent.

H*fcmtt&uc£en mit go§<xnm&&eexen 9 ^tirfc^en
cbev <$eiöe£5eerett (Fruit Pancake). 2 Portionen. 2 £af*

fen £D^e()t mifdjt man mit
-J-

üljeelöffet 33acfpuiöer nnb rüf)rt bann

3 Waffen 3Jcitd), 4 (Ster, ein wenig 3u(fer, 3immt unb <Sa(^ mit

bem Stellt red)t gut burdjetnanber. -3n ber Pfanne lägt man 2

Söffet <Scf)ma(3 fyeiß werben, fdjüttet bie §a(fte beö £eige$ hinein

unb gibt 2 Waffen gut oertefene, abgebeerte 3oJjannt$* ober Reibet*

beeren ober auggefteinte Kirfcfjen, wetdje oorfjer mit 2 Söffet ,3ucfer

öermifdjt würben, barüber. 9cac^bem ber $ud)en auf ber Unterfeite

gelb gebacken ift, ftreut man 1 £affe gefrorenen j^wiebacf 00er

2öeif$brot über bie beeren, läßt bie3 in Wenigen Nehmten ^u einer

feften SDcaffe bacfen, wenbet ben $ud)en bann um unb bräunt tfjn

mit etwas frifdj hinzugefügtem ©rfjmatg. ober Sßutter aud) auf ber

anberen (Seite, bie jebod) beim $lnrid)ten nad) oben fommt unb mit

3ucfer beftreut wirb. SBitt man 3rDet l"d)9en benu^en, fo entfernt man
ben ©tetn, fd)neibet bie grudjt in Sdjeiben unb ftreut 3 Söffet £udtv

barüber. 9)can bäcft au3 bem £cig 2 ^fannfudjen, welche, ^eig

feroirt, ein gutes £)effert ober 5lbenbeffen bitben.
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3rötdjeu (Sandwiches) finb nirf)t nur auf bem gamilientifcfye

als grüljftücf ober 2lbenbeffen eine angenehme 2lbwecf)3lung, fonbern

aud) bei Ausflügen, ^icnicS ober auf Reifen eine leid)t tranSpor*

table ©peife, tüelc^e, wenn biefelbe in 28ad)3pafcier (wax paper)

eingewicfelt ift, ftcf) längere 3eit frifdj erhält, (Sewöfjnltdje ©anb;

widjeS befielen je aus 2 bünnen, mit Butter beftricfyenen SBeifc

ober Sftoggenbrotfdjnitten, ^votf^en Weldje man feine gleifd)fd)eiben

legt, bie mit ©at$ unb Pfeffer beftreut unb mit etwas ©enf ober

93feffergurfen'd)eiben bebecft worben finb. -üftan bringt biefelben gu

£ifdje, nadjbem man fie in giertidje oieredige ©lüde gefd)nitten, auf

einer ©eroiette, bie über eine ©djüffel gelegt worben ift, fvangför*

mig angerichtet, unb mit etwas ^ßeterfttie Oergiert l)at.

@ar>tarßröfdfyexx (Caviar Sandwiches). @eröftete (Sern*

mel* ober SBeißbrotfdwitten werben erft mit Butter, bann mit (£a*

oiar beftrid)en, auf einem Getier aufgerichtet unb mit Gutronenfdjeib*

d)en unb rotten SftabieSdjen garnirt, wenn fie als SSorfüeife bienen.

§c£mßen5röfc£en (Ham Sandwiches). @efod)ter,

magerer ©d)inten nrirb fein gewiegt, ©emmelfd)eibd)en mit Butter

beftricfyen, mit bem ©Linien gut überftreut unb biefer mit ber Sfteffer*

flinge teid)t barauf gebrückt. 3un9cns/ §üfyner=, £urfeb* unb

©arbinenbrötdjen Werben auf biefelbe 3lrt gubereitet.

gterßröfc^en (Egg Sandwiches). §artgefod)te (Sier

werben in ©djetben gefdjnitten unb mit Pfeffer unb (Sal^ gewürzt.

3)ie mit SButter beftiidjenen 23rotfd)eiben beftreut man mit tttoaS

gefyadter ^ßeterfilie unb legt bie (Sierfdjeiben ba^wifdjen.

<paxbe\Xenbxötc§ett (Anchovies Sandwiches). ®em*
inet* ober 23rotfd)eiben oljne Sftnbe, welche auf einer ©eite geröftet

würben, beftreidjt man auf ber ungeröfteten (Seite mefferrüdenbid

mit 23utter, legt feingefdjuittene ©treifdjen Oon ©arbeiten gitterartig
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barauf unb gibt, mit ben garben abtoedjfeinb, flehte §äafdjen oon

geljadten, fjartgefottenen (Stern, (£apern, ©Mittlen ober rotten dübelt

unb ©dmitttaud) in bie ^nnfdjenräume.

£)ber : Wlan beftreidjt bie ©emmetfdjeiben, geröftet ober aud)

frifd), mit 33utter unb belegt fte gitterartig mit fein gefdjnittenen

©arbettenftreifdjen.

<$täfe5röfc£ett (Cheese Sandwiches). \ ^funb toerU
fanifdjer* ober ©djtoeigerfäfe wirb fein gerieben unb mit 2 löffeln

flaumig gerührter 33utter gut öermifdjt. £)ann beftreidjt man ge*

röftete ©emmelfdjeiben bamit unb ftreut ettoaS ©alg unb Pfeffer

barüber.

JVppeftfjpßvöfc^en (Mixed Sandwiches). 3n bie SDtttte

eines £ettev8 legt man eine ©djeibe ©djtoeigerfäfe unb barauf eine

mit einem £ljee(öffel (£aoiar ober einer als $ing geformten ©av*

bette belegte (Sitronenfdjeibe. Dted^tö unb lintS legt man einige

<2a(atblättd)en, auf biefetben je ein ©d)infen= unb äungenbutter*

brbtdjen unb im orange Ijerum mehrere (£eroelat*, £eber* unb S3Iut*

ttmrftfdjeiben, welche man mit einigen £)tioen, Sftabiegdjen unb ®ur=

fenfdjeiben garnirt. SDttt S3utter beftridjene ©djroarg* unb Seif^

brotfdjeiben werben bagu feroirt.

§aCgrtangen tfyeitt man in ber 9ttitte mit einem fdjarfen

Keffer, beftreidjt fte mit SButter unb geriebenem $äfe ober mit

frifdjer £eberrourft.

"gfltmpertttcßeC wirb in feine ©djeiben gefd)nitten, mit

33utter beftridjen unb forooljl gum Xljce, toie aud) als Sßadjtifd) gum

$afe fertrirt. 3nm £*) ee ^ann er au(^ m^ fe *n gefdjnittenem

©djmeigerläfe belegt ober mit Butter beftridfjenen SBeigbrot* ober

©emmelfdjeiben bebedt werben.



214 läfromrntB

^äfegertcßfe.

2)cr Käfe beft^t fefjr öiet 9cäf)rwertf), ift aber fdjwer oerbau*

fid). 21m gefunbeften unb letrfjteften oerbaulidj ftnb bu frifd)en, ober

bie gefönten unb gefdmtot^enen Käfe unb Ouar! ; bie alten unb

oerfd)immelten Käfe reiben bie ;Jftagenfd)teimf)aut unb ftnb gerabe^u

fctjäbltc^. Bei ftinfenbem Käfe fann man jebergeit annehmen, baß

er bereits in gäulniß übergebt.

Käfe Ijätt ftd) am beften in einem feftfdjließenben ^orgellan*

ober ©teuigutgefdjtrr, in mit ©al^waffer angefeuchteter £einwanb

eingefdjlagen. (geriebener ^armefan^ ©djweiger- ober Slmerif'ani*

fdjer Käfe ift eine gute Beigabe gu Butterbrot, Kartoffeln, fflttjU

brei, §afergrü£e, SfteiS, Sftaccaroni unb Rubeln.

§d?xn\exfkäfe (Cottage Cheese). Bon 2 £>uart tiefer,

faurer 9Jcild) nimmt man ben 9?at)m ab, unb lägt fie auf bem

warmen Dfen ftef)en, bis fie attmäb/lid) erwärmt ift. Senn fidj bet-

räfe oon ber Wlolk abgefonbert tjat, füllt man benfelben in einen

auS cheesecloth gefertigten Beutel unb läßt il)n über %lad)t ab*

tropfen. §ierauf wirb ber Käfe burdjgernetet, gefallen, etwas Satyrn

ba^ugegeben unb je nad) ®efd)mad mit Pfeffer, 6d)itittlaud) ober

Kümmel gemifdjt. 3)iefer Käfe, mit in ber ©djate getonten Kar*

toffeln ba^u ferüirt, gibt ein nafyrtjafteS unb billiges 3lbenbeffen.

§Xoc§&ä$e (Cooked Cheese) als Madjttfdj. £>ide, faure

SJUld) wirb warm gefreut unb fobatb bie Sftolle fidt) oon ber Käfe=

maffe fdjeibet, läßt man teuere in einem Beutel abtropfen unb oer*

watjrt bann btw troefenen Käfe in einem £opfe gegen ©taub -unb

fliegen an einem fügten Orte, bis er in ®ät)rung übergegangen ift,

was im (Sommer in ungefähr 6 Jagen, im SBtnter in 10—12 Ja-

gen erreicht wirb, 2ltSbann mtfd)t man nad) ©efdjmacf ©alg unb

Pfeffer fowie \ $funb Butter barunter, läßt etwas Butter in ber

Pfanne fjeiß Werben, gibt bie Käfemaffe fjinein, lägt fie unter

fortmäfyrenbem SKüfyren auflodjen unb gießt fie bann gum (£r*

falten in eine ©d)üffet.
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«gUtfeaufTauf, §tottöemm (Cheese Fondu). \ ^pfunb

geriebener ©djtoetge** ober 9(me*tfamfdjer $äfe (störe cheese) wi*b

mit 1 £affe 3JHW) oermifd)t, in toeldjer man \ £*)eetöffet bow>e(tfoljten*

faure ^3ottafd)e (bi-carbonate of potash) auflöfte. £>ann fügt man

nod) i Sfjeetöffet 6enf ober 1 Sljeetöffet Senfmef)!, J Sfjeelöffel meinen

Pfeffer, 1 Söffet SButter, etwas geriebene attuSfatnuß unb 2 Söffet

mit etwas Butter gefd)wi£te3 äfteljl (jinjit. 2)tefe SERaffe ermannt

man t>orfid)tig, bis ber Ääfe gergefjt, fügt bann 3 gut gefdjtagene

gier Ijtngn unb rftfjrt, btö bie Sttaffe gu fteigen beginnt, ©obann füllt

man bie 9Kifdjung in eine erwärmte, mit etwa« Ijeijjer Butter be*

ftridjene Pfanne ober in flehte für jebe ^erfon beftiminte ^apierfäft*

d)eu, bädt fie in Ijetgem Ofen 20 Minuten unb feröirt fofort.

"gSalltfer c&edkevbiflen (Welsh Rarebit). <Sd)Warg=

brotfdjeiben, bereu 9tinbe man entfernt fjat, werben geröftet, wenn

nod) warm mit SButte* beftrid)en, in warmes SBaffer getauft unb

auf einen gewärmten Seile* in ben Ofen gepeilt. £)ann bringt

man in einem (Kranit* ober ©teingutgefdjtr* J £affe WIM) gum

$od)en, mifdjt bamit 2 Waffen geriebenen Ääfe nnb rüf)*t, big ber<

felbe gefdjmolgen ift, fügt bann ©atg, Pfeffer unb 2 (Sibotter f)ingu

unb giefct biefe Sttaffe über bie gewärmten SBrotfdjnitten. 9ftan

feroirt biefetben gu gteifd)brüt)e ober £(jee.

Golden Buek wirb wie Welsh Rarebit ^bereitet, nur legt

man auf jebe SBrotfdmttte 1 fyalbweid) gefodjteS (St.

$LäfeftattQett (Cheese Straws). 1 £affe Sfleljt mifd)t

man mit i Xaffe geriebenem ^armefan*, ©d)weiger* ober Slmerüani*

fd)em m)t, 1 «Prife Pfeffer, £ £t)eetöffe( ©alg, 1 Eigelb unb genü*

genb SBaffer, um einen £eig gu madjen, Wetdjer ftdj ausrotten läßt.

2fof einem 9cnbetbret roEt man ben £eig gu \ 3oH biet au«,

fdjneibet benfelben in lange, fdjmale (Streifen, legt biefe in eine

mit Butter ober gett beftridjene Pfanne unb bädt bie (Streifen im

Ofen in ungefähr 10 Minuten tjeübraun. £>iefe3 @erid)t, Wetdjtö

fid) mehrere Sage f)ält, oor bem ©ebraudj aber ftetS gu Wärmen

ift, fdmtedt au3gegeid)net gu grünem ©alat.
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in ^c^maCg cjeßctc&en.

3u 6d)malgbädereien ift oor Am gutes, gerudjlofeS <Sd)Weine*

fdjmatg ober eine äftifdjung r>on ©d)malg unb SButtcv nötf)ig ; auf

1 Xfjeil Butter nimmt man 2 £rjeile ©djmalg. 23utter adein bräunt

$u fdjnett unb bie auSgebadenen ©Reifen ermatten eine gu bunf'Ie

garbe. 9Jcit bem ftett borf man ntdjt froren, will man baS SBod?

werl (oder unb woljlfdjmedeiib r)erfteüen. Sttan nimmt gewöljnüd)

fooiel gett, baß ber Söoben ber Pfanne 2 ^oü fjod) bamit bebedt

ift unb lägt e3 langfam fyeift werben. £)a3 ©djmalg l)at ben red)*

ten £>i£egrab, wenn bie £uft über bemfelben gu gittern fdjeint.

SBemt e$ raucht, ift e$ fdjon gu Ijeig ; ift bieS ber goß, fo gieljt

man bie Pfanne etwas gurüd unb gibt etwas falteS ©djmatg bagu.

2)te gu bodenben $ud)en läßt man r>orftd)tig an ber ©eite be$

£opfe$ Ijineingieiten; wenn fie auf ber einen ©ehe gebräunt finb,

fer)rt man fie um, bädt fie auf ber anberen (Seite, l)ebt fie mit einem

©d)aum* ober £>ral)t{öffei au§ bem gett, läßt biefeS etwas abtropfen

unb feroirt bie $ud)en warm, mit etwas 3u^er unD «Stmmt beftreut.

33ädt man oiele $ud)en, fo ift eS nötfyig, ba$ man r>on 3eit zu 3eit

etwas frtfdt)eö gett bagu gibt, bamit baS 23adfd)malg ntd)t gu bun!et

wirb. Oft man mit bem SBoden fertig, fo fann man ba^ 23adfd)malg

reinigen, inbem man eS, nod) warm, oorfidjtig in ein @efäg mit War*

mem SBaffer fd)üttet unb gut umrührt, woburd) ftdf) alle Abfälle gu

23oben fe£en unb ba% «Sdjmatg naef) bem (grfotien als bide fefte

©djeibe abgenommen unb mit einem 3ufa^ t)on fnfdjem ftttt

wieber gum SBaden ober gum $odjen oerwenbet werben lann. SDHt

Sßadputoer gubereitete £eigmaffe barf erft unmittelbar bor

bem SBaden gemengt Werben unb baS SBadputüer muß fdjon bem

trodenen 9ttet)t beigefügt worben fein. 23enu£t man Self-Raising

Flour, fo unterläßt man baS Seifügen Oon <Satg ober £efe, ha

beibeS in bem 9ttef)t fd)on enthalten ift. 9ttan rütjrt ben £eig mit
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SBaffcr ober SDWdj ober einer 9)?ifd)ung oott gleiten gleiten ber*

fetben an.

^SerCmev l?pfcmnßuc£en (Berlin Doughnuts).

1 ^3fnnb ertoärmteS, burdjgefiebteS Söeigenmef)! hrirb mit 1 gaffe WIM)
öerrüljrt. ©obann Serben 3 £öfjel £udtx unD 1 ©tüddjen in

etmaö lauer 9Jcild) aufgelöste ^reßfyefe, nebft J $funb gu (Schaum

gerührte ^Butter, fotoie 1 gljeetöffet ©atg unb bie geriebene ©djale

einer Zitrone hinzugefügt unb Wt$ gu einem glatten Steig beim**

bettet, fobaß berfetbe Olafen toirft unb nid)t meljr am ®efäg lieben

bleibt. §ierauf mirb berfetbe mit SJceljt beftänbt nnb eine ©tunbe

lang gum 2utfgeljeit an einen hmrmen Ort geftellt. ©obamt muß
ber geig nod) einmal burdjgefnetet toerben, e()e man il)n auf

mefytbeftreutem breite gu einem bteiftiftbiden $ud)en aufrollt, um
Sfingerbreite, gleid) große platten mit bem 23adräbd)en gu fd)netben

ober foldje mit einem grinfgtafe auSuiftedjen. 2)ie §ä(fte biefer

platte belegt man mit einem Teelöffel Himbeeren-, 3of)anni§bee*

ren=, Weinbeeren*, $trfd)en= ober anberem grudjtgelee ; bann fd)tägt

man bie anbere §citfte ber platte als g)cde barüber unb brüdt bie

Sftänber ber beiben platten feft gufammen, bamit bie güHe nid)t

herausquellen tarnt. £)ie fo oorbereiteten ^fannluc^en muffen bann

erft nod) i ©tunbe aufgeben, efje fte in lodjenbem gett gebaden luerben.

gbefen&xctpfett, $afixxac&t&&üc§eZc§en (Yeast

Crullers). £)er für berliner ^fannfudjen gu Oertoenbenbe $fann*

ludjentetg nrirb bünner aufgerollt ; bie mit bem SBatfräbdjen ob<vr

einem SBeinglafe auSgefdjnittenen platten merben bann einfad), nid)t

boppett übereinanber gelegt, alfo aud) ungefüllt, in Sßadfett gebaden.

SBemt fie, nod) Ijetß, mit ^ttder unb ^immt beftreut Serben, geben

fte eine redjt fd)madf)afte $ud)enart.

^aftnacfyt&fkücfyeZcfyexx auf artbexe Jlrf (Rose

Crullers). 4 gaffen 9Jtefjl oermifdjt man mit 2 Teelöffeln 23ad*

jmfoer, fügt 1 gaffe iJuder, 1 gaffe fuße 9Md), 2 gier, 2 Söffet

gefdjmotgeneS gett ober Butter unb enoaS ©alg f)ingu, mengt 2We$

gut burdjeinanber gu einem geig, rollt biefen auS, fcr)neibet barauS

SBierede, Sftinge ober «Streifen unb häät fie golbbraun. 9ttan be*

ftreut bie $üd)etd)en mit >$udtx, bem etioaS
c3^mm* beigemtfdjt

toorben ift.
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*zßxot&XCtpfeXX (Bread Crullers). Uebrig gebliebenes

SBeißbrot legt man in 3ttitd), ober in 9JUtd) unb SBaffer, hi$

e$ grünbtid) burdjroeidjt ift, ftampft eS fein, gibt 2 (gier, % Söffet

23adpuloer, ©a(^ nad) @efd)mad unb genug Sftefjt ba^u, baß man
bie 9)?affe löffetoeife in ba3 fodjenbe gett fe£en lann. <2obatb bie

Krapfen fdjön gebräunt ftnb, nimmt man fie fyerauS unb beftreut

fie mit 3u^er - s

^a§m&üc§elc§ext (Cream Crullers). 1£ gaffe gutfer

wirb mit 2 Q?iern £u (£reme gerührt, bann lommen 2 gaffen füger

Satyrn Ijingu. 9hnt mifd)t man 2 gljeetöffet 23adpu(oer unter 2

gaffen 9Jcefy(, fiebt biefeg unb oerrüljrt e3 mit obiger Sftaffe. 3ft

ber geig bann nod) ^u bünn, fo fommt mefyr 9D^et)( fyin^u, fobaß er

glatt nnrb. Wlan rottt ifm bann ftngerbitf au3, bitbet beliebige

giguren unb bädt bie Crullers fofort.

gmfadpe gfrtffers (Piain Fritters). 2 Portionen.

2 (gier loevben ^u ©djaum gerührt ; bann mifd)t man 1 gaffe 9tti(d),

l gfyeetöffet ©al^ unb 2 g^eelöffel 23adüuloer, toeldjeS mit £ gaffe

Wltfyi gefiebt mürbe, (jin^u. 9£un rüfyrt man ÄS gu einem bünnen

geig, loeldjer fo befdjaffen fein muß, baß er Oom Söffet läuft, ©ollte

er gu bünn fein, fo fügt man nod) etttmS 9ftef)l fyin^u. g)en geig

muß man, ofme Ujn ftefyen 31t taffen, löffelroeife in einer Pfanne

mit fyeißem gett auf beiben (Seiten braun bacfen. 9ttan nimmt

bie Fritters mit einem ©djaumlöffel fyerauS ; mit einer ®abel

buid)ftod)en, würben fie gufammenfalten.

^Tats^riffers (Corn Fritters ober Mock Oysters).

3u i Ouart jungen grünen, oon ben Kolben abgeriebenen unb ba-

burd) ^erquetfdjten 9ttai3ftjrnem mifd)t man 3 Eßlöffel SDcitd), 1

fnafcüe Dbertaffe 9JM)t, l uußgroßeS ©tüd Butter, 1 (Si, 1 gfyee^

töffel ©al^, 1 *ßrife Pfeffer, mengt etiles gut burd)einanber unb

legt bie Sttaffe tljeetöffetweife in fyeiße Butter ober fodjenben ©r>ed,

um fie auf beiben ©eiten gotbbraun gu baden nnb bann fofort

fyetß gum gfyee ober £und) ^u ferüiren. g)iefe Mock Oysters ähneln

im ^lugfeljen unb ®efd)tnad gebadenen duftem unb l)aben bztyaih

jenen bauten ermatten.



MtljlfytiUn 219

~gle\&-3$v\tiev& (Rice Fritters). 2 Portionen, ©icr^u

nimmt man 1 £affe gefönten falten 9foi3, 1 gaffe 9Q?iidj, 2 (gier unb

genügenb 9JM)i, um einen ftcifen £ctg $u machen. SSor bem (Sebraudje

fiebt man in ba$ 9ftef)l 1| STfjeetöffet SBacfputoer. 3U Den ™ 5ett

ober (gottoiene gebratenen $to3sFritters gibt mau üButter, ©tyrup

ober grudjtmarmelabe.

$>om\nq-^v\ttex& berettet man auf biefetbe 2lrt.

JlpfeC=3?riffer5p (Apple Fritters). 2 Portionen. 3 frfjöne

Hepfel, 2 (gier, 1 SCaffc Sötttd), i St^cctöffct ©alg, 1J Saffe 3He()(

unb } Xljeelöffef 93acfyufoer roerben ba^u oeriuenbet. 2)ie Hepfet

»erben gefdjätt, baS $ernljau3 entfernt, fobann querburd) in $Unge

gcfdjnttten unb mit gucfer unb ^immt beftreut. 2)te gu ©cf)aum

gerührten (gier mifcfjt man mit ber SJUtd), bem ©alg unb bem -äftefjl,

meinem baS 33acfputüer beigefügt morben ift, gu einem £eig. Oebcr

^Ipfelring unrb in ben Xeig getaud)t, in fod)enbem gett braun ge=

braten unb marm, mit ^ucfer überftreut, feroirt. üBenn man an

(Stelle ber ÜCftitcr} ^um £eigmacf)en 1 £affe SBtcr unb 1 Löffel .gucfer

benu£t, ermatten bie 2tyfel*Fritters einen angenehmen, Quanten (&^

fcfnnarf. 3)er £eig mirb fur$ oor bem ®ebraud) angerührt unb

baS 23atfpufüer meggelaffen.

Bananen--, *zß\vnen-. 9 Igfirfid?-. unb &pfet-
fxtxetx-^xxiiex^ merben auf bie gleite fc Ijergeftettt.

^oßel'fpcme (Shavings). 2 Portionen. 2 (gier öerrüJjrt man

mit einem maHnuggroßen Stücf Butter, ein menig ©at^ unb fo*

oiet 5CRet)t, baß ber £eig ftcr) gut ausrotten läßt. 3ftit einem $u=

d)enräbtf)en fdmeibet man auS bem bünn ausgerollten £eige (Streifen

in ber SBrette oon §obeIfpcmen unb läßt fie in focrjenbem ©dmtal^e

braun baden. 9ttan beftreut fie, nod) I)ei§, mit 3ucfer unb ^immt.

Jlrme fltffev (Spanish Toast). TObacfeneS ÜRtfdjbrot,

£mtbad ober feines Sßeißbrot mirb in ntdt)t ^u bünne ©Reiben

gefcrjnitten, nebeneinanber auf eine Scfjüffet gelegt unb meljreremal

mit Sttücr), morin man 1 (St unb etroaS >$udex gerührt ljat, über*

goffen. 2Benn bie ©Reiben orbenttid) eingeroeicrjt ftnb, 3tet)t man fie

burd) gerührtes (gi, tüätgt fie in geriebenem SBeifebrot, bäcft fie in

fyeifcem $ett braun unb beftreut fie mit 3»der unb ^immt. 9ftan

gibt fie mit gelobtem Dbft ober (gompot gu Xifd).
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3#m6£euteC a\X& giaxtoffeZn (Potato Eclairs).

3u gefönten unb gerflampften Kartoffeln nimmt man etnmS SJUtdj

unb gn je 1 £affe ber 2ftajfe 2 (gier, toooon ba£ Söeiße gu ©dmee

gefdjtagen ttirb. @ttt>a3 ©alg, SJhtSfatuuß nnb 1 9ttefferfm'£e SBad*

putoer totrb Ijingugetfyan, A3 gut gemifdjt unb bann mit einem

Söffet toaünußgroße ©tüddjen abgeftodjen, bie, in feigem f^ett

fdjnrimmenb, gebaden Serben, ©ie blähen fid) gu Ijofjten, golbgel*

ben SBätten auf, bie, nod) t)eiß, mit .guder unD Bunrnt beftreut

toerben.

giavifyäxtfeX-Sitöfye (German Toast). 2 Portionen.

$on attbadenen 9JHtd)brötd)en reibt man bie äußere fötnbe ab,

fd)neibet erftere in ber SDfttte burd) unb legt fie tn eine flad)e <5djüf*

fe(. 2)ann rüijrt man unter 3 Waffen SDcitdj 2 (gier, 1 Söffet 3nder,

1 ^ßrtfe ©atg, ettoaS geriebene (£itronenfd)ate unb SDtofatnuß unb

gießt bieg über bie SBrötdjen, bie 2 ©tunben bamit burd)toeid)t toevs

ben. 9ttan probirt mit einer ©abel, ob bieg in genügenbem 9#aße

gefd)et)en ift, brefyt fie bann in ber oortjer abgeriebenen unb fein

burdjgefiebten $ftinbe um unb bädt fie, in Reißern fj^tt fdjttrim*

menb, rafdj bunfetgelb. 9Jcan feröirt fie mit grudjt* ober Seinfauce.

Raffeln.
2)ie8 (&thäd mirb in eigene ba^u beftimmten (Sifen, bie bett>eg*

lidj unb gum Ummenben eingerichtet finb, gebaden. 93eim SInfauf

eines SöaffetetfenS gebe man 5ld)t, ein fotdjeS gu ermatten, toetd)e$

nid)t ju ftaetje Vertiefungen Ijat. 9Jcan muß ba% (Stfen, el)e man barin

bädt, gleichmäßig ertjtfcen, mit Rapier auShnfdjen unb bann jebeg=

mal, elje man ben giemlidj flüfftgen £eig mit einem Söffet Ijineuu

gießt, mit einem auf eine ©abel geftedten ©tüd ©Oed beftreidjen.

Sttan läßt ben £eig gteid)föumtg oerlaufen, fd)(ießt bie gorm unb

läßt bie Saffeln über einem Kotylen^ ober ^ol^feuer gotbgetb baden.

£)ie Sfißaffetn merben mit .ßuder unb 3^mml beftreut unb, nod)

toarm, üerfpeift.

$etx>ö£ttCtc£e Raffet« (Piain Waffles). ©ier^u ber*

toenbet man 1 Ouart 2Kef)t, 2 Söffet Butter, 3 (gier, 1£ $tnt 9JHidj,

1 Teelöffel ©at$ unb i ©tüddjen ^reß^efe ober £ SEaffe pfftge

§efe. Sttan mifd)t bie SButter in ba3 9JM)t, fügt bann ba$ <Sat$,

hierauf bie 9D?ildj unb fdjtießtid) bie §efe tjtngu ; mengt e3 3 Sftinu*
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tett lang, bedt 31t unb lägt e§ 2 ©tunben an einem warmen $Iat^e

fielen. £)ann fdjlägt man bie (Sier (ba& ®elbe nnb SBeige berfelben

jebeS für fid)) gu ©djaum, mifd)t guerft baS (Sigetb unb bann ba3

(Stineiß gu bem £eig, lägt biefen 15 ginnten fielen unb hädt wie

oorljer angegeben.

Utetö^affeCtt (Rice Waffles) werben wie gewöljntidje

SBaffeln gubereitet, nur mifd)t man 1 £affe gelobten SfteiS unter

ba3 3Heljl.

goöa^afifeCn (Soda Waffles). 1 ^tnt faure 2Jhtöj

öermtfdjt mit man mit 1 Ouart Sftefyt, 2 (giern, 1 Söffet gefdjmot*

gener Butter, 1 $rife ©alg unb 2 Teelöffeln 23ad&utoer.

Muffins finb Heine runbe $nd)en, Welche in ba$ü beftimmten

formen ober fingen (Muffin Rings) gebaden Werben. 3ttan gibt

fie gu Kaffee ober £fyee.

@Xtqüfc§e a^Tuffins (English Muffins). 9#an nimmt

bagu 2 Xaffen äfleljl, £ Teelöffel ©ata, 1^ Teelöffel Sacfyufoer

unb 1 £affe äftüdj. £>ie £eigmaffe Wirb fjiergu etwas bider, als

gu Griddle Cakes gemad)t. 2Iuf bie feigen unb wofjt eingefettet

ten (SribMe^ßfannen werben mit gett beftridjene Muffin Rings ge*

legt, bicfelben Ijalb OoU gegoffen, unb bie $ud)en gewenbet, fobalb

fie auf ber einen (Seite braun finb. ©ie bürfen blo8 l)eübraun fein.

Sttan fann Muffins and) in einem feigen Dfen in gormen (Gern

Pans) braun baden. 2&enn fertig, löft man bie obere öon ber un*

teren §älfte, bräunt bie inneren (Seiten teid)t über bem geuer (Toast-

ing), [treibt SButtcr hinein, fd)üegt fie wieber unb ferüirt fofort.

^tCd^a^Tuffm* (Cream Muffins). 2 Teelöffel %a&
Jmfoer unb £ Teelöffel ©alg Werben mit 2 £affen 9ftef)t gemifdjt.

2)ann fdjtägt man baS @elbe Don 2 (Stern gu ©djaum, gibt i £affe

Wiiö) bagu unb iüt)rt e3 in ben £eig, hierauf 2 Söffet gefdjmolgene

SButter unb fd)üeg(td) bie 2 gu (Sdjaum gefd)lagenen (Siweig. 3)ie

eingefetteten SÄufftnformen (Muffin Pans) werben gu § gefüllt unb

im red)t feigen Dfen 15 Minuten gebaden.
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j9Ute'3tCuffttt$ (Rice Muffins). 1 £affe gefönter, tar-

ier 9to$, 1 £affe 9flüd), 2 (gier, 2 Söffet gefd)motgene Butter,

1 Teelöffel 3utfer>
2 S^clöffct SBaifyufoer unb genügenb 2flef)(, um

einen £eig barauS gu madjcn, finb bagu erforbertid). 5lQe^ muß
redjt gut gemtfdjt, unb ba3 Sßadpufoer, mit ettüa^ $D?ef)t geftebt,

gule^t betgefügt werben. 2)er £etg wirb in gönnen gebaden.

Pop Overs. Wlan nimmt 1 Xaffe 2RtW), 1 £affe ÜRel)l,

1 ^rife ©atg unb 1 gu ©djaum gefd)lagene8 (£i. £)a3 (Si wirb

mit ber Wlilä) unb bem ©alg gemifctjt unb unter fortwäfyrenbem

9?ül)ren langfam in ba3 9ftet)( gefdt)üttet. $)ie formen (Gern Fans),

Wetdje Dörfer eingefettet unb fyeig gemadjt worben finb, werben gut*

§älfte gefüllt unb ber £eig im tjeiften Ofen 20 äRtnuten gebaden.

2)iefe3 @erid)t fdjmedt gut gum grüfyftüd.

Sally Lunn Muffins. 2 £affen SÄeijl, 2 Teelöffel Sßarf-

putoer unb J Teelöffel ©a(g Werben gut üermijdjt, 2 (Sibotter mit

j £affe äftüd) üerrütjrt unb mit bem 9JM)l tiermengt, ©obann

fommen 2 Söffet gefdjmotgene Butter unb enbüd) bie gefd)(agenen

(Siweiß fyingu. 3)ie eingefetteten 9ttuffinformen werben gu § mit

ber gut gemifdjten 9ftaffe gefüllt, welche im Reiften Ofen 15 Sfttnu*

ten gebaden wirb.

^efett-'S&ttffms (Yeast Muffins). 1 £f)eeiöffe( (Bali

Wirb in 3 Xaffen 9#ef)l eingemengt. 2 Waffen 9D?ild) werben erwärmt

unb mit einem £ljeü baoon wirb ^ ©tüd ^ßrcpefc öerrüljrk 3n

ben 9fc|i ber ÜRtfdfj rüftrt man 3 fcfjcelöffel Butter, ©obatb biefe

gergangen, wirb bie £>ätfte be3 9D^et)te6 mit ber Wdä) bermifdjt,

bie §efe tjingugegeben unb bie Sttaffe 5 Minuten lang gerührt, ©o

tagt man fie gefjen bis gum borgen, bann rüljrt man bie anbere

§ä(fte äRefjt bagu. 9ta formt man fo große Satten, ba§ fie

bie Sftuffinringe tjatb fütten. ©o bleiben fie auf mefpeftreutem

SBrette liegen, bis fie wieberum aufgegangen finb. 2)ann nimmt

man fie fammt ben fingen auf unb lägt fie auf bie ©ribbtepfanne

gleiten. 9ttan lann fie aud) im feigen Ofen baden.
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v%U$c und v%e§Zfyeifen.

®ute ÜRifc^ ift fdjwerer, als Saffer; ein tropfen gute Wild)

in einem ©tafe SBaffer fin!t unter, leichte, oerbünnte äftildj gerfließt

fofort. (Sin tropfen, auf ben 2)aumennagel gegoffen, fott feine fjorm

behalten, nidjt gerfliegen. ©ute Sfltldj f)at leinen SBobenfafe, wenn fie

geftanben §at- 3ft bie £uft gewitterfcfywül, fo tljut man gut, beim

2lblod)en ber Sftildj eine ^ßrtfc 33a&<Soba gugufe^en. 2)a3 SDftldjge^

rätfje muß mit fodjenbem 2öaffer gereinigt werben, £öpfe, worin

WlUd) gefodjt wirb, foHten gu feinem anbern £>\x)zd f IjödjftenS nod)

gum $od)en öon ^eWartoffeln benu^t werben, ba $artoffelfd)a!en

reinigenb wirlen. ©obatb fie in'8 §au3 lommt, foCCtc bte 9Jcild) ge=

fodjt werben, ba baburdj alle $ranlljeit3leime gerftört werben. 9ftan laffe

bie 9JUld) in einem irbenen ober ^3orgelIan=3^opfe abfüllen unb ftelte

fie bann gut gugebedt in falteS SBaffer ober in einen Sftefrigerator.

(Saure Wtid) fotlte nidjt foutgefdjüttet Werben, ha fie auf mand)er=

lei Söeife oerwenbet Werben rann. 3U ^fannfudjen, 9DcaiSbrot unb

<Sd)tnalglud)en lann man anftatt füßer Sttildj fowofyl SButtermitdj

toit and) ©auermitd) oerWenben.

bitten ©d)Wäd)lid)en ift gu ratzen, täglid) §afergrüi^e unb §a*

ferfd)leim gu genießen, Magere unb fdjwädjtidje ^erfonen fann man
mit biefer $oft (in Wüd) gefodjt) fet)r Iräftigen. 23leid)füd)tige

junge 9)Mbd)en uno SBödjnerinnen foHten neben 23eeffteaf3 unb

(Siern fid) mit §aferbrei unb §afermild)fuppen nähren; $inbern

finb §aferfpeifen toortljetlfjafter, aU bie oon anberen ©etreibearten.

(Sine gefunbe unb nal)rl)afte ©peife tiefern bie unter bem tarnen

Cracked Wheat läufigen SBeigenlörner. D^etö ift eins ber letefj-

tejiberbauttdjen Nahrungsmittel, enthält jebodj weniger Mjrftoff, als

Zeigen.

S3et ber 3«^reitung ber 9ftel)lfpeifen muß barauf geadjtet Wer*

ben, baß biefelben nad) bem 23aden loder finb, bamit ber SÜcagen*

faft gehörig einbringen lann. (Sine ©peife, wetd)e nid)t porös genug,

fonbevn, wie man im $otf8munb fagt, llitfdjig ober fpedig ift,
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madjt bem 9ttagen 33ef<^tDerben unb ift gum £fyeit unoerbautidj.

@erüljrt muß bie SCRaffe ftetS nad) einer (Seite toerben, ttjett

babei immer Suft mit eingerührt unb ber £eig baburd) feiner ttrirb;

ba8 (gelingen einer (Steife Ijängt oft t»om guten Sftüljrett ab.

2)a3 SBerritfjren oon ^uder mit (Stbotter foHte nie weniger, als

\, fonbern lieber \— 1 ©tunbe bauern. £)a3 gu ©dmee gefd)tagene

(Sitoeiß barf ntrfjt fielen getaffen, fonbern muß fogteid) ttertoenbet

tuerben, toenn bie ©peife gelingen folt; eS wirb bann nur leidet

unter ben £eig gehoben unb nid)t meljr umgerührt. 5We3 gu Stfeljt*

Reifen oerioenbete Wltty fottte gut burdjgeftebt derben.

«^afergrüfgeßret (Oatmeal Porridge). 2 Portionen.

£)iefe3 beliebte $rül)ftüd£gerid)t ift befonberg aßen ^erfonen, loetd)e

im Saufen begriffen ftnb, fetjr gu empfehlen. Sttan muß bie

(9rü£e bor aller ^eudjtidjleit bewahren; auä) foHte ba& @efäß, in

meldjem man ben Sövei ¥od)t, nur gu biefem ®eiid)te bemt£t toerben,

ba bie ®rü£e fel)r geneigt ift, frembe ®erüd)e unb „®efd)tnätfer"

angunelmten. 2tuf 3 gaffen fodjenbeS Söaffer rennet man 4 ge*

Raufte Söffet §afergrü£e. Sftan ftreut fte tangfam unter forttoä>

renbem Umrühren in ba$ fodjenbe SBaffer, läßt fte, mit 1 Teelöffel

<3atg oermifd)t, nod) 1 ©tunbe auf bem Ofen fimmern unb bringt

fte fyeiß gu £ifdj. 9?adj ^Belieben gibt man frifdje, fuße Wliiä) unb

3ucfer bagu. Söitt man bie §afergrü£e gum grüfyftüd feroiren, fo

nimmt man am $lbenb 1 Ouart SBaffer, 4 gehäufte Söffet §afer*

grü^e unb 1 Teelöffel ©atg, rüljrt A3 gut um, unb läßt eS über

9?adjt auf bem Hinteren £ljeite beö OfenS in einem £opfe aufquel-

len unb am borgen nod) 1 ©tunbe fod)en.

"gPexzettfcQvot&vex (Cracked Wheat Porridge) nrirb

auf biefelbe 2lrt gubereitet, nur nimmt man auf 1 Ouart SBaffer

6 Söffet Söeigenfdjrot.

^rtesmeßCßret (Farina Porridge). 3n 1 Ouart Saf*

(er ober Sttitd) gibt man 1 Teelöffel <3at$, läßt 3—4 Ungen ©rieS*

metjl tangfam hineinlaufen unb fod)t unter forttr>ät)renbem 9?üljren

20 Minuten. Sttan ftreut beim 9Inrid)ten ettt>a$ ßudev unb .gimmt

barüber ober reicht (wenn nur in 2Öaffer getobt) 9ttild) ba^u.
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^TiCc^ßret (Flour Porridge). £ £affe gefiebteö 2Beigen=

mefjt wirb mit fatter Sftitdj gu einem bünnftüfftgen £eige gerührt

;

hierauf fodjt man 1 ^ßtnt mit 3urfer tierfügte gute 9ttitd) einmal

auf, läßt ben £eig unter SKütjren hineinlaufen unb hinten auf bem

Öfen unter öfterem Umrühren 20 Minuten tangfam fodjen. 23eim

$lnrid)ten beftreut man Ü)tt mit äuder. ^v ^irb meiften« nur für

flehte $inber bereitet.

l^ietsBret (Rice Porridge). 2 Portionen. \ $funb

9ta3 wirb gewafdjen unb mit 1 Quart frifdjer Wlilü) auf« Jeuer

gefegt, 1 (Stüddjen ganger gimmt & a 3u fl
e 9 e &en ' un0 mtter ftetem

SftÜjren jum $od)en gebraut, ©obann fügt man 1 £l)eetöffet &ait

unb 2 Löffel ^ueter bei, beeft gut gu unb fteHt ben £opf in ben

Reißen SBratofen (fofern man einen folgen l)at) unb lägt ben 23rei

2 (Stunben barin garfodjen. 3)er 9?ci3, auf biefe 2trt gelobt,

bleibt ftetS gang unb man braudjt nid)t beforgt gu fein, ba% ber*

felbe anbrennt, ©teljt lein iBratofen gut* Verfügung, fo muß ber

fReiö bei «icr)t gu ftarlem Reiter auf beut §erbe gargefodjt Werben.

3ftan gibt il)n, mit .ßutfer unb 3^mmt beftreut, gu £tfd)e unb fer*

üirt gelobte Pflaumen ober §iinbeeifauce bagu.

l?jtets mit JlepfeCn (Canton Rice). 2 Portionen.

\ $funb SfteiS wirb gewafdjen unb mit 3 Waffen SBaffer,
\~

%tyt*

töffet S3utter, etwa« i$uder, 3immt unb ©a(g unter ftetem Sftüfyren

gum $od)en gebracht. 2tt$bann läßt man benfetben im 33ratofen

2 ©tunben ober auf bem §erbe bei geünbem Jener j (Stunben tangfam

garfodjen. \ ©tunbe bor bem 2Inrid)ten gibt man 1 Keffer fein*

gefdjnittene, gefdjätte, etwa« fäuertidje teufet in ben Sftei« unb rüljrt

öorfidjtig burd), bamit ber $to« gang bleibt. 2)er Sftei« muß füß*

fäuertid) fdjmeden unb wirb mit ,3uder unb ^^mmt beftreut. 9ftan

fann biefe« @erid)t aud) mit Xomaten gubereiten. 9J?an (aßt bie=

fetben tjatbweid) lochen unb gibt bann erft ben abgebrühten Sftei«

Ijingu. £)iefe« ®erid)t ift ein biüige« unb gute« Änbeffen.

^letö mit ^ioftnen (Rice with Raisins). 2 Portio*

neu. £)er 9?ei# wirb gefodjt, wie oorfyer angegeben. \ ©tunbe oor

bem 9tnrid)ten mifd)t man 1 Söffet fauber gewafdjene, große Sftofi*

nen bagwifd)en.
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Qebxaiexxex ~glla\&me§Zbxe\ (Fried Com Meal
Mush). 2 Portionen. 2 Waffen SIMSmet)! (com meal), 1 Ztye*

töffet ©cit^ unb 1 Söffet 9Kef)t werben mit 2 Waffen lalter SDWd)

üermifd)t, (angfam in 1 Duart fodj'enbeS Saffer gerührt unb unter

öfterem Umrühren | ©tunbe gebebt. £)ann fluttet man Wt§ in

eine mit Saffer auSgefdjwenfte Bratpfanne unb tagt e£ erfatten.

hierauf fdmeibet man eS in \ £oU biefe Streifen, tfjeüt biefe in

ber «üftitte unb tunlt fte in SÜ^e^t. \ $funb ©peef (bacon) wirb

in fdjmate, längtidje ©tüde gefdjnitten unb in einer Pfanne gebra^

ten. 3n bem fo gewonnenen ©peeffett bratet man bie ©treifen

unb fertrirt fie mit bem ©peef.

~?ß<XCC<XVom qe&ocfyt (Boiled Macaroni). 2 Portionen.

jDicfe röhrenförmige, biefe ^nbetart flammt auS Stauen unb ift

ein fefyr nafyrfyafteS unb gefunbeS Nahrungsmittel. 3)ie feinften

Sftaccaroni finb voeißgetb unb planen beim $od)en nid)t auf. 2htd)

in ben bereinigten (Staaten finb gubrifen, wetdje gute ^ftaccaroni

fyerftetten. Sftan bricht ^ ^funb Sftaccaroni in ©tücfe, wirft fte in

fodjenbeS ©at^waffer, tagt fie langfam 20 Minuten fodjen unb bann

auf einem ©ieb abtropfen; nun ^erläßt man in einer Pfanne 1

Söffe! Butter, fdjüttet bie Sttaccaroni hinein, fafyt unb pfeffert fte

ein wenig, ftreut 1 Söffet geriebenen ^armefan* ober ©torefäfe

barüber, fcfywenft baS (SJan^c einigemal über bem geuer unb feroirt.

Sftan gibt 2flaccaront ^u Sftmber* ober Kalbsbraten, befonberS aber

gu 'pWbraten, 3un fl
e °^ er ©djtolen.

^acectrom mit ^oaftßeef (Macaroni with Hash).

Sftefte t>om SRoaftbeef werben gewiegt, in Butter mit etwas geljacfter

3wiebet unb ^eterfiüe oerrüfyrt unb ein wenig geröftet, bann mit

in ©a^waffer gefönten Sftaccaroni gemifdjt, mit etwas geriebenem

$äfe überftreut unb feroirt.

"g^accaront mtf <$iaffcmten (Macaroni with Chest-

nuts). 2 Portionen. 9ttan röftet 12—15 frfjöne Kaftanien, fdjält

fie unb gerftampft fte gu Brei, gibt einen htappen Teelöffel ©afy

ba^u unb mifd)t ben Brei mit einem falben ^ßfunb in ©algtoaffer

abgelösten unb gut abgetropften Sttaccaroni, fügt nod) 2 (Sjjtöffel

Butter unb eine gefd)atte, aber nid)t gerfdjnittene Riebet fyingu,
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fdjroenft unb betrüfjrt We$ über bem geuer, feud)tct e§ mit 2 (Sgs

löffet üMtd) an, befeitigt bie ^unebet, ^äuft bic Sftaccarom auf

eine ©djüffet, überftveut fte mit geriebenem 2Beißbrot unb $äfe,

begießt fte mit ettoaS SSutter unb bräunt fte im Ofen. 5lnftatt

ber ättaccarom fann man aud) Zubern benu^en.

"gludeCn (Noodles). 2 Portionen. 2 frifdje (gier oerrüljrt

man red)t gut unb gibt 1 <ßrtfe ©al$ bagu. 2luf bem üftubelbuet

mifd)t man fobann gu ben (Stern 2 Söffet Sfleljt unb fügt foöiel Don

bem teuerem nad) unb nad) bei, bi§ bie äftaffe einen feften Xeig

bitbet, ber ftd) mit einem 9^olIt)oI,5 fo fein toie ein ^artenblatt au3*

rollen tagt. 3)a8 Zugrollen gefdjteljt, inbem man guerft ba3 23ret

mit ettoaS Wltty beftreut, aud) ba8 ^otffjolg mit etwas 2ttcfjt ab?

reibt unb bann ben in 2 ober 3 ©tüde geteilten £eig red)t fein

rollt. %lad) tjalbftünbigem £rodnen fd)neibet man jioeifingerbreite

(Streifen, legt fte übereinanber, fdjneibet Rubeln baöon (für WlefyU

fpeifen £ 3°^ ^^tt, für (Suppeneinlage fet)r fein) unb ftreut bie

Rubeln auSeinanber. gür ben aufgubetoafyrenben SBorratl) muffen

fte gang troden fein unb in ©ta£ ober ^orgetlau getfyan werben. 3e

mefyr ber Jhtbetteta, burdjgearbeitet ift, befto beffer toerben bie Rubeln.

tpcfyitx&etXXtubeZn (Noodles with Harn). 2 Portionen.

9ftan mad)t, tote t>ort)er angegeben, einen 9cube(tetg, fdjneibet 9?u=

betn, tagt fte in (Satgtoaffer 15 Minuten fodjen unb bann auf bem

£)urd)fd)(ag abtropfen. hierauf fjadt man f $funb (5d)in!en

red)t fein, oermengt tt)n mit 2 gefd)(agenen Stern, ettoaS Pfeffer,

2 Söffet 9JH(d) unb etumS SftuSfatblütlje. Sftun nimmt man eine

gorm ober fonftige ©puffet, beftreid)t fie mit ^Butter unb ettoaS

gerftoßenem ^unebad ooer SBeißbrot unb gibt ftet$ abtoed)[e(nb je

eine Sage Rubeln unb (Sdjtnlen hinein. £)ie oberfte Sage muß aus

Rubeln befreien. 3)iefe beftreut man mit geftoßenem gmiebad unb

1 Söffet gefdjmolgener SButter, unb läßt baS ©erid)t, roeldjeS ein

gutes 5lbenbeffen ift, im Reißen Ofen % ©tunbe baden,

~gl\xffxfc§e ^äfemtdeCn ober Strogen (Noodles

with Cheese, Russian Style). 2 Portionen. 9ttan bereitet oon

± (Siern einen 9htbetteig, rollt benfetben redjt fein aus, brüdt

mit einem ©tafe ober einer Obertaffe, 3—4 30H im £)urd)tneffer,
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runbe platten au$ unb füllt biefetben auf folgenbe SBeife : Sftan

nimmt 1 Getier frifdjen Ouarf (©djmterfäfe, nieder auf einen

JDurdjfdjlag etroaS abgefidert Ijat), oermengt biefen mit 3 (Sigetb,

3uder, ^ßimmt uno £orintljen nad) ®efdjmad unb rtiljrt bie

Sttaffe gut burdjeut'anber. hierauf wirb auf je ein (Stüd STetg

1 gehäufter (Sßtöffet oon biefer ®äfemaffe getljan, eine anbere £eig-

platte barüber gelegt unb burd) Umlegen unb geftbrüden be3 S^eig-

ranbeS bie Strogen feft oerfd) (offen, bamit bie güÖung nidjt IjerauS*

queUen !ann. §at man bie ^trogen aöe fertig, fo legt man
biefetben in einen fladjen £opf mit fod)enbem, et»aS gefallenem

SBaffer. (5$ bürfen aber nur fooiel auf einmal Ijineingetfyan »er=

beu, baß fie nid)t aufeinanber gu liegen f'ommen. ©oba'mt rüljrt

man gmueüen im £opfe, bamit bie Strogen fid) nid)t anfeilen ton-

nen, »a£ fefyr leicht gefdjteljt. 2Benn biefetben oben fd)»immen,

nimmt man fie mit einem ©djaumtöffel IjerauS unb legt fie auf

einen !2)urd)fd)iag. hierauf mad)t man reidjüd) Sutter gelbbraun,

legt bie Strogen in eine ge»ärmte, paffenbe ©d)üffe(, beftreut fie

mit £uder unb gießt bie SButter barüber. £)iefe£ ®erid)t, »enn

red)t »arm feroirt, fdjmedt feljr gut.

^ampfxtnbeZn (Bavarian Puffs). 2 Portionen. Wlan

tijut l s45fuub Ütteljl in eine ©Rüffel, mad)t in ber äflitte beS

9ÄeI)(8 eine Vertiefung, rüljrt 2 (Sßlöffel SBterfjefe ober ein (&tüdi

d)en aufgetöfte ^ßreßtjefe mit 1 £affe Iau»armer Wild) an unb

mad)t bamit einen Vorteig in ber ättitte be3 9Jcet)tS. Senn biefer

aufgegangen ift, mifdjt man \ ^funb gcrlaffcnc Butter, 3 (gier,

<Sal$, QEttronenfdjale, ,guder unb et»a3 tautnarme Wild) in ben £eig

unb fnetet it)n fo tauge in ber ©djüffet, big er fid) Iogfd)ä(t, läßt

ifyn bann »teber getjen, mad)t auf einem 23ret runbe frtibdjen —
et»a3 größer, a(8 ein £üfjneret — unb fefet fie in ein mit Butter

beftridjenes S31edf). 2Benn fie nod) einmal aufgegangen ftnb, »erben

fie mit ^ergangener SButter ober berrüfjrtem di befinden unb £
©tunbe im Ofen gebarfen. 9ttan gibt getonte ^»etfdjgen, SSamfla*

fauce ober GEompot ba$u.

giaCädampfttlifcel'vt (Salted Bavarian Puffs). £)ie

»ie oorfyer angegeben zubereiteten iDampfnubeht läßt man auf einem

me()tbeftreuten Sßret aufgeben, gießt in einen £opf ober in ein Vtcdj 1
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Staffe 2öaffer unb tfjut 2 Söffet SSutter unb giemüd) biet ©alg bagu;

wenn baS «Baffer fiebet, fefct man bie 2)amöfnube(n fyineiu; baS SBaj-

fer barf babei rndjt Ijöljer a(S bis. an bie §ä(fte ber 3)ampfnube(n

gefjen. «Jcun wirb ein paffeuber 2)edet barauf gefegt unb bie 2)ampf*

nubelu auf Äoljtengtutlj J ©tunbe gefod)t, bis man fie braten f»övt.

3)ann muffen fie fofort auS bem £opf gehoben unb mit einer grudjt*

ober «ßanittenfauce feroirt Werben.

Wiener JlepfelTtrubeC (Vienna Strudel). 2 $ortto*

neu. 1|- £affe Sttefjt wirb mit 1 @t, 1 Söffet 23utter, etwas

©atg unb 1£ gaffe lauwarmem «Baffer auf bem «Jcubelbrett gu

einem £eig oeraibeitet, ben man gut burdjtnetet, big er «Olafen be*

fommt. 3)ann becft man ibm mit einem gut erwärmten £oofe gu,

wedjfett biefen fo oft er tatt geworben, unb töfjt ben £eig fo \
©tunbe ruljen. 2)ann breitet man ein £ifd)tud) über ben £ifdj,

ftreut «JM)l barüber, unb legt ben £eig, ben man mit bem Sftottljolg

etwas ausgetrieben unb bann mit beiben §änben auSgegogen, bis er

gang bünn geworben, barauf. Keffer ift eS, wenn ftd) gwei «Perfonen

baran beteiligen
; fie nehmen bann Oon ben beiben entgegengefetjten

(Seiten ben aufgerollten £eig in bie $ölje, gießen tfjn forgfciltig, bis

er redt)t bünn ift, legen tljn auf baS £ud) unb gießen tfm nun gegen*

feitig mit ben gingern am Staube, bis er bünn wie Rapier wirb. 3)er

£eig wirb mit etwas gefdjmotgener Butter beftridjen unb mit einigen

redjt feinblatterig gefdjnittenen «Teufeln, etwas 3uder, iJiinmt UUD

flehten «ftofinen beftrent. «Jcun fd)lägt man ben -Xeig fjanbbreit

um unb fätjrt fo fort, inbem man baS Xndj auf ber einen ©eite

fyodjtjebt, bis ber ©trübet gang aufgerollt ift. «Jftan legt beufetbeu

in eine mit «Butter ober ©djmalg auSgeftridjene Bratpfanne, beftreidjt

Üjn mit etwas SButtcv unb (gigetb unb bäcft i(m in nid)t gu ftar!

gezeigtem Ofen f ©tunbe. 2ßenn er gar ift, legt man iljn auf eine

gewärmte ©djüffet, ftreut Qudn barüber unb gibt if)n warm auf

bie £afe(. (Sin ®laS «Bein munbet oortrefflid) bagu.

«ilnftatt ber «ilpfetfdjeiben fann man aud) auSgefteinte $irfd)en

ober Pflaumen benufcen, welche man mit etwas geflogenem i^ucfer

üerfüßt Ijat. 3)en «Pflaumen mi[d)t man einige feingefyadte «Dean*

bem unb
-J- £affe geriebene (Semmel ober .ßroiebaef De^
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Auflauf ober Soufflee ift bie leidjtefte unb gartefte %xt Oon

2ftef)(fpeifen. 9Jcan muß bie 3 e^ 9an3 genau beregnen, mann ber

Auflauf ferotrt werben foll, ba er fur$ nad) bem gertigtr-erben gu*

fammenfättt unb baburdj an $lnfeljett unb gutem ©efdnnad berliert

3um Auflauf braudjt man nur eine geringe §i£e unb meift J—f
©tunbe 23adgeit ; btn Ofen ftreut man, wenn bie §i^e gu groß

ift, mit ©aub auS. Wlan füllt bie gorm, ba bie SD^affe beim Warfen

fteigt, nur j Ooll. 9?od) meljr, als bei anberen Sfteljlfoeifeit Ija'ngt

ba$ (gelingen beS Auflaufs bon bem nötigen ©djlagen be§ (Stweiß*

fdjneeS ab, er mu§ fo feft wie möglich fein unb barf nur furg oor=

Ijer, el)e man ben Auflauf in ben Ofen fefcett will, gefdjlagen

werben. Wlan Derfjütet baS (gerinnen be$ gefd)lagenen (SiweißeS,

wenn man wäljrenb be$ ©d)lagen3 1 Söffet powder sugar gufefct.

§at man feine gormen, fo !ann man eine fefte ©djüffet, meldte bie

§i£e tierträgt, bagu benu^en. Umgeftürgt barf ein Auflauf nid)t

werben; man ferturt iljn in ber ©Rüffel ober gorm, worin er ge*

baden worben ift, inbem man biefe in eine mit einer ©eröiette be*

legte ©<f}ttf[et ftellt.

JlpfeftretscutfCaitf (Apple and Rice Soufflee). 1 Joffe

SReiS Wirb in TOtd) weid)gerod)t, bod) muffen bie Körner gang blei*

ben. Unterbeffen fdjätt man 6 fd)öne Teufel, fdjneibet fte in bünne

©Reiben unb fod)t fie mit etwas >$uda meid) ; bann wirb eine

©djüffet mit etwas 33utter au3geftrid)en unb abwedjfelnb eine £age

SfteiS unb eine £age ^tyfelfdmitte übereinanbergelegt unb ftarf über*

gudert; Oon 6 (giweift wirb ein fefter ©djnee gefd)lagen, \ $funb

powder sugar bagu gemifdjt, ber StpfetreiS bamit überbedt, in

einem nid)t gu Reißen Ofen golbgetb gebaden unb fofort ferr-irt.

^Srotctltffauf (Bread Soufflee). 6 Teelöffel powder

sugar werben mit 6 (gigelb gerührt ; bagu lommen 6 Söffet fein

geflogenes, etwas geröfteteS SBetgbrot, etwas geriebene Zitronen-

fd)ale, ein wenig geflogener ^immt unb gulel^t ber fteife ©dmee ber
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6 (güueiß. (Sine gorm ober ©djüffef toirb mit 23utter auSgeftridjen

unb mit geriebenem Seiprot beftreut. ©obann roirb bie ÜRaffe

eingefüllt unb i ©tunbe im Q3ratofeu ge6acfen. 2 @(a3 Sftotljhmn

toirb mit ettoaS ,3ucfer unD emem ®m^ 3^mmt UDer öem Scuer

fjeifs gemacht nnb bann über ben Auflauf gefdjüttet, ber fait ober

mann gleid) gnt fdjmecft.

^täfectliffaitf (Cheese Soufflee). $can bermifdjt 4 Söf*

fei bieten, fügen SRaljm, 4 Söffet toeißen $äfe (pot cheese), 4 @i.

gelb, 1 Söffet 3ucfer, eüoa3 üflugfatblütlje unb ben ©dmee oon 4

(Sitoeiß. SBacfyett \ ©tunbe.

ItetsaufTcmf (Rice Soufflee). \ $funb ^eis brüfjt man,

toäfdjt ifyn falt ab, fodjt Um einige Minuten in SBaffer, gießt

festere« ab, fodjt tfjtt mit 3 ©äffen 2KUdj, 1 Söffet Butter, et*

was SBaniüe unb 'Bal^ unter ftetem Üfttfyren toeief) unb bic!, unb

läßt ifm abfüllen, ©obann toerben 2 Söffet £>VLdtxf 4 (gtget6 unb

1 ©Ijeetöffet 33utter flaumig gerührt, etmaS geriebene (£itronenfd)a(e

ba^ugegeben unb ber 9foi3 töffettoeife beigemifdjt. ©cum gibt man
ba3 gu ©c^nee gefdjtagene (Stroetfe ber 4 (gier ba^u, füllt bie

ÜRaffe in eine mit Butter au3geftrid)ene unb mit geriebenem 2Beiß-

brot beftreute gönn unb bäcft fie im £)fen £ ©tunbe. ©iefer 2luf*

lauf nnrb mit einer Öbftfauce feroirt.

@§ocoZ<xbenauf£ctuf (Chocolate Soufflee). J <ßfunb

geriebene d^ocolabe tt)irb mit \ ^ßfunb ^ueter unb 1 ©äffe latter

äftitdj redjt gut oerrüljrt. Wad) unb nadj gibt man 6 Söffet Wlttji

unb 2 Söffet Butter bagu, mifdjt \ ©äffe fodjenbe 9Jfttdj bamit

unb tagt es auf beut Jeuer einmat aufmalten. 2öenn e3 etnm3 ab;

gefügt ift, Oermifdjt man 4 (gibotter bamit, rmjrt 5 Minuten tüd)tig

burdjemanber unb giefjt gutefct ben (Schnee oon 4 (giern barü6er.

©a$ @an^e tütrb in einer mit Butter auSgeftridjenen unb mit ge^

riebenem SBeißbrot beftreuten gorm \ ©tunbe lang gebaefen.

gjtfrottenauffcmf (Lemon Soufflee). 5 (gibotter mer*

ben mit \ ©äffe ,3ucfer gerührt, barunter ber (Saft unb bie abge*

riebene (Senate einer Zitrone fonrie ber fteife (Schnee ber 5 (Simeiß

gemifdjt unb bie 9ttaffe in einer mit ^Butter beftridjenen gorm
15—20 Minuten gebaden-
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^amtfecmffcmf (Vanffla Soufflee). 2Ran fodjt 1J Joffe

9Jcüd), 3 Löffel ÜRefjl unb 1J Söffet Butter unter fortwäfjrenbcm

Sftüfjren, bis e3 twm Jopf (oblägt ; bann gibt man 2 Söffet äuder,

4 (gigelb, SSanitle unb gute^t ben feften ©djtiee bei* 4 (gier Ijtngu

unb bäcft in mittelmäßiger §i£e J (Stunbe. J)er Auflauf wirb

bann nod) etwas mit £\xdn beftreut.

§c§xvax%e ^Tagiffer (Black Friar's Soufflee). 4 Un^en

SBeigbrot werben in ©Reiben gefdmitten unb in Söuttev gebraten.

i ^Pfunb ^ftaumen (Prunes), bie man am Slbenb öorfyer getoafdjen

unb abgelocht !jat (man lann fie mit SBaffer über $lad)t in ben

23ratofen ftellen), werben auSgefteint unb mit bem Söeißbrot lagen*

Weife in eine ^or^ellanfduiffct getegt ; bann wirb 1 Joffe 9)citd) mit

etwas $ftaumenbrül)e gemifdjt, 2 (Sier ba^u gerührt, barüber gegoffen

unb 1 Söffet SButter, in Iteine ©tüddjen geteilt, barüber gelegt.

9ftan bäcft im SBorfofen | ©tunbe.

"gluöeCawffauf (Noodle Soufflee). $on 2 (Siern madjt

man einen ^ubelteig, rollt i^n auS unb fctjneibet benfelben in fin-

gerbreite (Streifen. -3n fod)enbem, Wenig gefallenen SBoffer läßt

man biefetben 5 Minuten auflohen, nimmt fie mit bem (Sd)aum=

töffet IjerauS, tegt fie in einen Jurd)fd)lag, fdjüttet falteg Saffer

barüber unb tagt fie abtropfen. SBätjrenb bieg gefdn'etjt, rübrt man
3 Söffet SButter weid), gibt 4 (Sigetb, bie abgeriebene ©d)ate einer

falben (Zitrone, i Joffe 3uder unD D *e
fl
ut abgetropften Rubeln

ba$u, bermtfdjt ÜUtQ gut burdjeinanber unb jtetjt gittert ben ftetfen

©djaum bei* 5 (giraetß burd) bie SD^affe. SJcan füllt biefetbe in eine

mit SButter auSgeftridjene gorm unb bädt ben Auflauf bei SJHttet-

Ijtfce 1 ©tunbe.
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^Vp^ubbing ober ©eroiettenftoß gilt im allgemeinen für eine eng*

<jr lifdje (Srftnbung, obgleid) fdjon bie alten Körner ein äjjnUdjeS

@erid)t unter bem tarnen botulus fannten. (£)er größte Tübbing

mürbe in 2öien bei bem $otläfeft am 18. 2luguft 1864 oerfpeift.

3)iefe3 Ungeheuer wog 1260 $funb, Würbe 5 £age nnb 5 9frid)te

ge!o^t nnb War in f- ©tunben oertilgt.)

SDftt ben £ugeuben ber $aubarfeit unb £eid)töerbautid)feit öcr*

binbet ber Tübbing ben SBor^ug, ba§ feine Sfafyrljaftigfeit nnb fein

2öof)lgefdmtacf auf ba% -äftannigfalttgfte üeränbert werben rönnen.

£)6gleid) im ungemeinen als Sftadjtifdj benu£t, tarnt man aus ©uppe,

(Salat unb einem ber folgenben ^ßubbingS ein fefyr gutes Mittag*

effen Ijerftellen. (Sewöfjnlidj werben ^ubbingS gefönt, boct) lann

man einige berfetben ebenfo gut in einer mit Butter ober ©cfymatj

betriebenen gorm im JDfeit baden.

3n Ermangelung einer ^ubbingform füllt man ben Tübbing in

eine Dorljer gebrühte unb in ber Sttitte tellergroß mit Butter au§ge*

ftridjene ©eroiette, welche, nad)bem man fte mit ber ^ubbingmaffe ge*

füllt fyat, berart ^ugebunben wirb, baß nod) etwas freier Sftaum gum
5tufgel)en bleibt. 23eim $od)en im Sactofen legt man einen alten

Seiler in ben £opf, bringt baS Söaffer gum ©ieben, Ijängt bann bie

mit bem ^ubbing gefüllte ©eroiette an einen quer über ben £opf
gelegten ©tod, bamit ba3 SBaffer nid)t oben hineinfließen fann, unb

läßt bie Sflaffe unter beftänbigem Äodjen, wobei ba3 oerbampfte

SBaffer erfefct Werben muß, gar werben.

2ÖiH man ben -ßubbing auf bem §erbe fodjen, fo gibt man
baS SBaffer in einen großen £opf mit gut fdjließenbem 3)edel, bringt

e3 gum $od)en, ftellt bie gefüllte $orm hinein, htbtät ben £opf mit

bem 3)edet unb lod)t ben ^ubbing ebenfo lange wie im £)fen; ber

2)edet barf jebod) fo wenig wie möglich gelüftet werben. -3m W*
gemeinen ift ba% $odjen beS ^ubbingS in ber gorm bem $odjen



234 ^ttttbmg«

in ber ©ertnette oorgugieljen. güf)(t ftd) ber ^ubbing feft an, fo ift

er fertig, bod) fottte er nidjt efyer angerichtet toerben, aU bis er oer*

fpeift foirb. SBenn man ®äfte fyat, ift e3 beffer, ben <ßubbmg^3et*

gnß, mit 2Iu3nal)me ber Seinfauce, nidjt über bie r>erfd)iebenen

Portionen gu geben, fonbern befonberS gu feroiren, ha 9ttand)em ber

^ßubbing burdj unbeliebten 23eiguß oerborben toerben lann. 23ei ber

©erfteflung eines 'jßubbingS rennet man 1| (§t auf bie <ßerfon, r>or*

ausgefegt, baß nod) anbere ®erid)te auf ben £ifdj fommen. 23e*

fd)ränft ftd) bie 9ftal){geit auf ©utitoe, traten unb ^ubbing, fo

redjnet man für lederen 2 (gier auf bie $erfon. (Slje ber Tübbing

au3 ber $orm genommen wirb, muß man benjelben mit einem £ifd)=

meffer öon allen (Seiten töfen, unb bann erft auf einen paffenben,

oorfyer erwärmten geller ftürgen. Sötrb ber Tübbing in ber gorm

feroirt, fo umgibt man biefetbe mit einer ©ertriette.

;pVOfpitöömg (Bread Pudding). 2 Waffen Sftild), 1

Saffe Söuottrumen, 1 Söffet ^ucfer, 2 (Sigelb, i Teelöffel Vanille

unb -| Teelöffel ©atg. 2)ie 33rot!rumen nierben in ber äftitd) ein^

geloeidjt, bann glatt gerührt, bte anbeten S3eftanbtr)ei(e 'beigefügt

unb in eine mit Butter auSgeftridjene ^ubbingform gegeben, meiere

man in eine ©d)üffel mit Reißern SBaffer ftellt unb im Ofen 15

—

20 Minuten fodjeu lägt. 9htn gibt man eine Sage gaudjtgelee

barüber, in bie TOtte ba3 gu ©d)nee gefdjlagene SÖetge oou einem

($i, beftreut mit etttiaS ^utfer, ftellt e3 einige (Secunben in ben

Ofen um ba$ (Sivoetß gu bräunen unb ferüire tuarm ober tau olme

©aucc ober 8eigu§. 3tnftatt ber Vanille fann man aud) Zitronen*

faft beuu^en.

~§$xtitexbxotpxxbbxn$ (Bread and Butter Pudding).

SDcan fd)neibet atteg SBeißbrot in bünne ©treiben, entfernt bie Sftinbe,

beftrcidjt bie ©djeiben mit Butter, tunft fte in eine gefdjtagene

SJUfdmng oon (Stent unb 9#itd) unb legt fte bann fd)id)tmeife

in eine $itbbingform; ftreut auf jebe ©d)id)t tttva% 3«der, ^immt
unb einen Söffe! gettmfdjene $orintf)en, gibt fdj(iepd) nod) eine

£affe oott oon ber Wüd) unb (Siermifdjung barüber unb fodjt

| ©tunben. ffllan feroirt eine %xuä)U ober einfadje ^ubbingfauce

bagu.
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^ctfergrüfgepitdömcj (Oat meal Pudding). 4 Söffet

§afergrübe läßt man in 2 gaffen SBaffer einige ©tunben ertoeidjen,

fügt 2 große, faure, gefdjälte 2tenfet, in ©Reiben gefdjnitten, bagu,

fohne 1 gaffe ^uder, 1 Söffet mty unb £ Stljeetöffet (Bal^. »3
totrb gnt oermengt nnb in einer mit SButtcr au§geftrid)enen Jorm

l ©tnnbe gebacken. Kann nwrm ober falt gegeffen toerben.

gjiaxtoffeZpxtbbxxtQ (Potato Pudding), i <$funb ge*

fodjte, falte Kartoffeln derben auf bem Sfteibeifen fein gerieben, mit

5 geflogenen ^micbäden ober 5 löffeln geriebenem SBeißbrot, 6

©tücf geriebenen bitteren nnb 6 (Stücf fußen Sttanbetn mit einem

Söffet letdjt oermengt. 2 Söffet Sßutter rüfjrt man flaumig, gibt

narf) nnb nad) 4 (gigetb, 3 Söffet £udtx nnb ettoa$ geriebene

GEttronenfdjale bagu nnb mifd)t e§ gu ben Kartoffeln, ©obatb ba%

gefdjefyen, fügt man ba3 gu ©dmee gefdjlagene SBeiße oon 4 (giern

bagu, rüt)rt e3 burd) nnb fod)t ben ^nbbing in einer mit 23utter

au§geftrid)enen gorm 2 ©tunben. Man gibt eine grudjtfauce bagu.

^eittfcfyev ^ubblXXQ (German Pudding). 3 (jart*

gefodjte (Sigetb, 3 frifdje (Sier, 2 Ungen geriebene 9)tonbeln, bie

abgeriebene ©d)ate bon ^ (Zitrone, 2 Ungen geriebene (Semmet ober

3n)iebad, 4 Söffet £udtic unb ba3 oon 5 großen 9teüfetn fein buraV

gerührte 9Itofetmu3. £)ie f)artgefod)ten Eigelb werben auf bem $tob=

eifen gerieben, 3 frifdje (Sigefb ba^u gegeben, £\idtv, abgeriebene

GEttronenfdjale nnb 9)tobetn 10 TOuuten gufammengerüljrt, ba%

fefyr fteife Apfelmus unb bie geriebene ©emmet bagu gegeben, gute£t

ber fteife (Sierfdjnee bon 3 (giern teid)t bamit oermtfdjt unb in einer

mit SButter au3geftrid)enen gornt 1 «Stunbe gefodjt. 9ttan fertnrt

SBein* ober grudjtfauce bagu.

"gtei&pxtbblXtQ (Rice Pudding). £ ^funb abgebrühten

$tei§ läßt man in 1 Ouart fodjenber Mild) aufquellen aber nid)t

gang gar lochen, fügt einen Söffet iButter, tttva$ $anitle, 1 ^ßrife

©atg unb 2 Söffet £uda t)ingn nnb täßt ben 9to3 in einer ©djüffet

abfüfjten. 3)amt rüfjrt man nad) unb nad) 4 (gibotter, etnm§ fein

gefyadte (£itronenfd)ate unb gittert ba§ gu ©djnee gefdjtagene (Sitteiß

ber 4 (gier bagu. -3n ber mit 33utter auSgeftrtdjenen gorm fod)t

man ben ^ubbing 1 ©tunbe. 9ttan gibt §imbeer^ ober eine anbere

grud)tfauce bagu.



236 PuW&tttg»

&xxe$px%bbinq (Farina Pudding). £)erfetbe toirb tüte

9fet$pubbtng zubereitet imb mit SBein- ober grudjtfauce ferbirt.

~§$<X\$pu&&\xtQ (Corn Pudding). $on 6 großen 9ttai3*

folben toerben bie Körner abgefdmttten unb fein geljadt, 3 (Sibotter

Serben gut öerrüljrt, mit bem SD^atö Oermifd)t unb 1 Söffet gefdjmok

gene SButter fyingugefügt. g)ann gießt man unter beftänbigem WXty
ren 2 gaffen äRitdj bagu, fügt 1 Söffe! ^uder unb 1 gtjeetöffet

©atg bei, nttfdjt $tfe gut, gibt hierauf bie 3 gu ©crjnee gefd)(agenen

(Shoeiß bagmifd)en unb läßt bie ©peife in ber mit Söutter au3ge*

ftridjenen jorm, gugebedt, bei langfamem Jener 1 ©tunbe baden.

Sftun becft man ben ^ubbing auf unb läßt iljn braun werben. £)ie3

©ertcf|t fdjmedt gum gljee gut unb rann man übrig (gebliebenem fefyr

gut gum grüljftüd aufnmrmen, inbem man e$, unter 3ufa£ öon

ettoaS 3)ctld), in einem gopfe nneber aufbeben läßt.

§bexbeZbeexpxtbbxnq (Huckleberry [Whortleberry]

Pudding). 3 9D^t£crjbröbcr)en »erben in gtoden gegupft unb 3 gaffen

•tDcÜdj übergegoffen. SJJan bringt 23eibe3 gum $od)en unb läßt bann

abfüllen. $ftad)I)er mifd)t man fjingu 3 gefdjtagene (Sier, 1 gaffe

,3uder, 1 ^3rife ©atg, ettoaS 3immt, Mr towiQ bellen unb fdjltefc'

lidj 2 gaffen §eibe(beeren. £)iefe SQcaffe toirb oermifdjt unb in gut

gebutterter ^ßubbingpfanne 45 Minuten gebaden. Sttan fann audj

eine anbere 23eerenforte ober Steinbeeren in ben geig rühren.

9ftitd)beguß ober Sfaljut unb £udtv wirb bagu ferüirt.

gkxvfcfypxtbbxttQ (Batter Pudding with Cherries). 9ftan

rüfjrt 1 gaffe fuße 2Rüdj, 1 Söffet gefdjmotgene Butter, 2 gier unb

2 gaffen Stteljt, meiere mit 2 gfyeelöffel SBadfyufoer gefiebt mürben,

gu einem nid)t gu fteifen geig; bagu mifdjt man 2 gaffen entlernte

$irfdjen. 9Jcan bädt biefen einfachen, toofyifdjmedenben *ßnbbmg in

einer titva® mit Butter ausgetriebenen gorm 4=0 Minuten unb fer*

oirt Üjn mit einem fußen Sftitdjbeiguß ober nur mit Satyrn unb

3uder. Ttan fann audj eine anbere JDbji* ober SBeerenforte in bie*

fen geig rühren.

$\,pfeZpxtbbxxxQ (Apple Pudding). & 1 gaffe m$i
ftebt man 1 gljeetöffet Söadpufoer, mifdjt bann 1 Söffet SButter

bagu, hierauf £ gaffe fuße äftild), toogu 1 ^u ©djaum gefdjta*
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geneS (Si gerührt würbe, fowic 1 $rtfe ©atg, mtfdjt A3, gut gu-

fammen unb füllt bamit eine mit ^Butter auSgeftridjene Pfanne 1

3oH l)od). 4 fcrjön gefdjälte, in Viertel cjefdjnittene fäuerltdje 2Iepfet

legt man auf ben £eig, ftreut £udzx barüber unb bacft im feigen

£)fen 30 Minuten. 2Ran gibt 2Jtt(d) unb ^uder bagu.

3u l§*firftc£:puöömcj; (Peach Pudding) benu£t man
anftatt ber Steffel 6 große 'jßfirftdje.

'gtaptoäapitödhtg (Tapioca Pudding). 1 Eßlöffel gut

gewafdjene £aniofa wirb in 1 £affe 9)cild) 2 ©tunben taug einge*

Weidjt. 3)ann rüljrt man 1 (Stgelb, ein Wenig ©atg, etwas GEitro*

nenfaft unb geriebene GEttronenfdjale fowie 1 Söffet £udzx barunter

unb bäcft bie äftaffe 15 äfttnuten. hierauf gibt man ba3 gu (Schaum

gefd)tagene, mit jgucfer bermifdjte (Eiweiß barüber unb läßt es im

Ofen etwas braun werben.

§acx
t
opxxbbixxQ tuirb auf biefetbe %xt ^bereitet.

Cottage Pudding. 1 Söffet Butter, 1 £affe 3uder unb 2

(Eigelb werben gu ©djaum gerüljrt, bann £ £affe 9Jcüd) unb ()ier*

auf 1| £affe Sttefjt, mit 1 Teelöffel SBacfyufoer oermifdjt, Jn'nguge*

fügt unb gut Verarbeitet. 3)ie gu ©d)aum gefd)lagenen 2 (giroetß

mifdjt man barunter unb bäcft in einer gebutterten gorm j ©tunbe.

SOcan gibt QEttronenfauce bagu.

$la&\nei$pi%bbxnQ (Cabinet Pudding). 3 (gier Werben

gu ©dmum gerührt, 3 gaffen 9Jcild) unb 3 Löffel ^ucfer bagu ge-

mtfdjt. £)en 23oben einer gebutterten gorm belegt man mit 1 Söffet

Sftofinen unb gibt bann eine Sage oon in ©tüde gebrochenem, alt-

bacfenen QBeißbrot ober $udjett hinein; bann wieber SRofmen unb

wiebcr SBrot, big 5 gaffen üBeißbrotftüddjen uerbraudjt ftttb. 9^uw

mifcr)t man 1 Sfjeelöffet SSanttle unb \ £l)eelöffet ©a(g pn ber SJctld),

fluttet fte in bie gönn, bectt letztere gu unb läßt fie J ©tunöe

fterjen. §ierauf fteßt man bk govm in einen £opf mit fodjeitbeut

SBaffer unb tod)t bie äftaffe 1 ©tunbe. 9Jcan gibt (Zitronen* ober

SBeinfance bagu.

@§ocoZabepxtbbxn# (Chocolate Pudding). 2 Söffet

SSutter werben fdjaumtg gerührt unb mit 3 (Eigelb, 2 Söffet 3ucfer
f



238 J&ubbmg«

2 linken -geriebener (£ljocotabe, 2 linken geriebenem "jßumpernidet, 4

Söffet SDUtd) unb ein toenig feingeftogenem 3immt uno ®enmrg*

neuen gemifdjt. Sftun totrb ba$ gu ©d)nee gefdjtagene (gimeiß ber

3 (gier teidjt barunter gerührt. SD^it biefem £eig ttnrb eine mit

Butler auSgcftridjene unb mit geriebenem (Semmet beftreute ^ubbing-

form gu | angefüllt unb 50 Minuten im £)ampfbabe gelobt.

Sttanbet- ober (£f)ocotabenfauce tturb bagu gegeben. %n ©teile be$

'ißumüeraicfet ton man 4 Söffet 9ttef)t, tuetdje in 4 Söffet Sftitd)

gtatt gerührt tourben, benu^en.

QttQttfcfyev ^ttbbxnq (Plum Pudding). \ ^funb

feingetjadteS ^ierenfett toirb mit 1 £affe 2Ref)t üermengt, fobann

mit 4 gerührten (Sigetb unb bem gu ©djaum gefcrjlagenen ^Beißen

berfetbcn unb mit 1 £affe Wlild) ober Satyrn gehörig burd)gerüf)rt.

9?un fügt man J $funb geioafd)ene CEorintfyen unb \ ^ßfunb au&
gefteinte ^oftnen fjingu, ferner J einer feingefdjnittencn £)rangenfd)ate,

2 Söffet 3ucfer, 2 Söffet feingetjadte 9Jtobetn, fomie 1 £f)eetöffet

©atg unb mifd)t 5XÜeö gut burdjeinanber. 2)ann tagt man ben

in eine gebutterte gorm gegoffeuen Seig 4 ©tunben in einem

£opf mit !ocf)enbem SÖaffer gar tuerben, toorauf ber ^ßubbing mit

$htm übergoffen unb brennenb gu £ifd)e gebraut nnrb. 9Jto gibt

eine (£itroneU'©d)aumfauce bagu.

§\Zexfc§pubbitXQ. £ $funb feingefyatfteS 9?inb s unb i
^Pfunb gefyadteS ©djtneinefleifd) ttnrb mit 1 Saffe geriebenem, att=

bacfenem Weißbrot toermengt. hierauf gibt man 4 (Sigetb, Pfeffer,

(&ai$, 1 geriebene .ßttnebet, etlt>a§ 9ftu3fatbtüte, 3 Söffet gefd)mot=

gene 33utter unb ba$ gu ©d)aum gefdjtagene (Shoeift fyingu, rüt)rt

sMe3 gut burcljeinanber, füllt ben £eig in eine gönn unb tagt tfm

in einem £opf mit fodjenbem SBaffer 2£ ©tunben fodjen. $ftan

feroirt mit ©arbeflenfauce. £)a3 ®erid)t gibt ein gutes s3lbenbeffen.

"gSteJpCpitöömcj (Batter Pudding). 3 gier toerben gu

©djaum gerührt, fobann 1 'jßint taulnarme Sftitd), 1 Söffet 3uder,

£ £t)eetöffet ©atg unb ctmaS geriebene (5itronenfd)ate hinzugegeben

unb nad) unb nadj 1 £affe 9Q?el)( mit 1 £l)eelöffet SBadtoutoer ber*

mifd)t, bagngerütjrt. 3n einer gebutterten gorm fod)t man ben

^ßubbtng 1 ©tunbe unb gibt 2Bein= ober grud)tfauce ba$ü. 9ftan

lann biefeu ^ubbing je nad) (Sefdjmacf oeränbew, inbem man ent*
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Weber 1 Xljeelöffet SBcmitte ober 2 Söffet fauber gewafdjene, fteine

hofhielt ober aud) 2 Söffet feingetjadte, füge SDranbein bem Steig

befugt.

l^loCCpuöfcmg (Roly Poly Pudding). l£ Joffe Wlety,

1 £f)eetöffet 23adpuiöer, 2 Söffet feingefd)abte3 Stfterenfett, \ Zfyt*

töffel ©atg unb 1 Jljeelöffet ^utfer Werben mit etwas lottern 28af=

fer gu einem Jetg Verarbeitet. 3luf einem mit 3M)l beftrenten

9cnbelbrett roüt man benfetben J £oU bid au8 unb betegt if)n

mit Johannisbeeren, auSgefteinten $irfd)en, Pflaumen ober ^3fü>

ftdjen, wetdje man mit etwas 3uder beftreut. Ober man beftreid)t

ben Jeig mit jebem beliebigen (Stngemadjten ober (£ompot, fd)(ägt

bie Jeigrönber ettuaS über bie 3rud)t, bamit ber ©oft ber teueren

nid)t entweiht, rollt bann baS ©onge ber Säuge nad) auf, fdjlägt

ein in Ijetpem SBaffer gebrühtes ^ubbingtud) ober eine ©ertotette

barum, ucifyt eS mit einigen ©tidjen gufammen unb fod)t eS in

fodjenbem SBaffer H ©tunbe. 9ftan gibt 2Bein=, SRafmt* ober grudjt*

fauce bagu unb fdjneibet ben Tübbing in i .goü bide ©Reiben.

$alt fann er a(S $ud)en fertoirt Werben, bodt) fottte man bann

onftatt 9Uereufett, Butter gum £eig benu^en.

${pfeZfxxxenpxtbbxxiQ (Orange Pudding). SPcan fd)ält

unb fdjueibet 4 große s2lpfelfinen tu ©d)eiben, legt fie in eine s^3or=

gettanfdjüffel unb ftveut 4 Söffet gndev barüber. Sann fodjt man
1 ^int Mvid\ f rüljrt 1 Söffet in etwa« SBaffer aufgelöfte cornstarch

bagu, mifd)t hierauf 2 gut gefd)(agene (Sigelb mit J Joffe .ßuifev

öerrüfjrt, barunter, läßt 5lßeS 1 Minute !od)en unb fdjüttet eS über

bie $lpfeffinen. 1)0« (Siweiß ber 2 (gier unb 2 Söffet powder
sugar fd)tägt man gu ©djaum, bebedt baS @ange bamit unb ftellt

ben ^ubbing gum bräunen einige Minuten in ben 23adofen.

'^ßananenpxtbbxxXQ (Banana Pudding) wirb auf bie*

fetbe %xt guberettet.
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Statte fuße <$>peifen.

Jffammeris iw& (Sternes.

^fn ber $üd)e Werben als (EremeS fotdje ©peifen bcjetd^net, weldje

^" au3 9Jcttd) ober Sftaljmfdjnee mit (£t)ocolabe, Vanille, (Srbbeeren,

(Sigetb it. f. tu. gemifdjt, befielen unb falt feruirt werben. 9Jcan

befeuchtet bie gorm, elje man bie fodjenbe äftaffe Jjutemfüflt, mit

SBaffer, bamit bie SD? äffe fidj leidster r>on ber gorm föjr. 33et SBer»

mifdjung ber (Sreme mit bem (Sierfdjnee ijat man barauf gu achten,

ba§ bie QEreme ntcijt f'odjenb, aber aud) nid)t gu fel)r abgefüllt ift.

-5m erfteren gaUe gerinnt ber ©d)nee unb wirb feft; im anberen

Jade wirb ber ©djitee nid)t gar unb Oerbinbet jtdj nid)t mit ber

ÜÄaffe. .

^Üa£mfc£ttee , §c£Cagfaßne 31t Bereiten.
(Whipped Cream). 1 ^ßtnt füßer Sftaljm wirb 1 ©tunbe laft

gefteüt unb bann in einem Ijoljen Sopfe, ber nur gur §ätfte gefüllt

fein barf, mit ber ©dmeerutlje (Eggbeater) fo lange gefdjlagen,

bi3 ftdj ber Sftaljm in fteifen ©djaurn Oerwanbett Ijat, fo ba§, Wenn

man ben £opf umfeljrt, ber fteife 9tal)m ftd) Darin fyätt. Sänger

barf er aber nid)t gcfd)lagen Werben, fonft wirb er butterig. 2)ann

Uerfüßt man ben 9Salnit mit geftebten £uda unb würgt nad) 23e^

lieben mit SSaniüe, Gutroneit* ober ^fyfelfinenguder. SCuf 1 ^J3int

Statut redetet man 4 Söffet 3ucfer unb 2 Söffet gewürgten ,3uder.

gdpCacjfaipne mit §r56eeren ober §s\m§eexen.
(Whipped Cream with Strawberries or Raspberries). 1 ^3 tut

reife, gewafdjene unb auf einem «Siebe abgetropfte (Srbbeeren ober

Himbeeren Werben mit guder beftreut unb nad) J ©tunbe mit 1

^5int fteifgefd)lagcnem 9taf)m üermifdjt. 3n eine ®(aSfd)ate gefüllt,

garnirt man bie ©Ueife mit ben fd)önften (Srbbeeren, welche man

Dörfer gu biefem ^wede auSgefudjt l)at.
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gßocoCctdecreme (Cornstarch Chocolate). 1 «ßint

9D?tfdö Wirb mit 4 Söffet äucfer Oerfügt, gebebt uttb bann 1 Unge

gefdjabte QEtjocotabe fotoie groci gehäufte Söffet cornstarch, in ettva®

latter Sftttdj aufgetöft, ^titgugefügt. SJcan rütjrt bie 9Jcaffe in einem

^opfe anf bem geuer, big eg anfangt b'xd gu roeuben, füttt bamit

Heine, mit Saffer auggefdjtoenfte Waffen nnb läßt fie barin erfatten.

$urg cor bem ©eroiren roerben biefetben umgeftürgt nnb Verfügte

Sftitdj bagu gereicht.

^antCCecreme in ^xtnft (Baked Custard). 2 <ßor*

tionen. 3 gu ©djaum gefdjtagene (Ster derben mit 3 (ggtöffel

3uc!er nnb 1 ^ßrife ©atg gut Oermifdjt nnb tangfam in ein $int

gefod)te Wütf) gerührt. §ierauf fügt man 12 Kröpfen 33amtfe*

(Sffeng fjingu nnb gießt eg in eine ^ubbingform ober in Waffen.

3)ann ftettt man bie gorm ober bie Waffen in einer Pfanne mit

feigem 2Baffer in einen md)t gu Reißen Ofen nnb tagt fie 30—35

Minuten bünften. ©tedt man ein Keffer in bie Sftttte nnb eg

bleibt beim §erauggief)en rein, fo ift bei* GEreme fertig; ift eg jebod)

nod) milbig, fo muß berfetOe nodj länger baden, ftadjbem bie

SD^affe ftcf) abgefüllt Ijat, ftettt man bie gorm ober bie Waffen in

faltet Saffer ober auf (Sig unb feroirt latt. ^Cuftatt bei $anilte

lann man audj ettnag geriebene SCftugfatnug, ober ben (Saft einer

(Zitrone ober Stpfetftne benagen.

JlpfeCcreme (Apple Meringue). 6 groge, fcfjöne Stepfei

toerben auf einen atten Setter gelegt nnb im 23adofen fo tauge

gebraten, big fie aufptat3en, toorauf man bag fflu$ tjeraugbrüdt

nnb bie §aut nnb bag $ernl)aug gurüdtägt. £)iefeg fyeige 9)cug

rnt)rt man burdj einen ©urdjfdjtag, Oermengt eg tjeig mit 3 Söffet

3utfer nnb etttiag geriebener CEttroitenfdjate, fügt bag gu einem

fteifen ©c^nee gefdjfagene (Sitoeig oon 2 (Siern mit ettoag S5anttte

bei, bedt bie ©djüffet gioei Minuten gu, bamit ber ©ctjnee in bem

feigen
<$lu$ gar loirb, füllt bie äftaffe in eine @tagfd)üffet unb

ftettt fie big gum Stuftragen fatt. steine 23tgcuitg fdjmcden gut

bagn.

§tCammert von §agome£C (IRote ©rtt&e) [Flum-

mery of Sago], gtammert nennt man latte füge ©peifen aug

©tärfemeljt, ®rieg, ®rü£e ober ©ago. 3)er 9?ame ift öon bem
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engtifd)en SBorte Flummery hergeleitet, loetcrjeS £afer* ober WlefyU

brei bebeutet. ^ ^ßfunb Himbeeren unb £ *ßfunb Johannisbeeren

tod^t man mit 1 Quart Söaffer £ ©tunbe unb preßt ben ©aft

burdj ein £ucf). £>er ©aft roirb mit 3 Söffet ^utfer, ettoaS

Vanille, 1 Söffet feingel)acften SRanbetn inS $od)en gebraut unb

bann J $funb in SBaffer aufgelöfteS ©agomeljt unter ^Küfyren ba$n

gegeben, hierauf tagt man 2llteS fo lange fodjeti, bis bie SD^affe

Ilar ift, gibt fte in eine mit faltem SBaffer auSgefüülte gorm unb

fteCtt biefetbe gum ©rfatten l)in. 3ftan ftiivgt bann bie ©peife auf

einen Getier unb reidjt fie mit ^BaniHefauce.

gfCammert von fxxfcfyen gfcxvfcfyen (Flummery of

Cherries). 1 «ßfunb füge unb 1 ^funb faurc $irfcf)en, bon ben

Stielen befreit, f'odjt man in 1 Quart äBaffer mit 1 ©tücf ,3immt

loeidj unb ftreid)t fie burd) ein ©ieb, rooburd) man ungefähr 1-J-

Quart glüffigfeit erhält. 2)iefe bringt man mit 1 £affe 3U(^ei
*

abermals gum $od)en, ftreut J $funb grobförnigen ©rieS hinein

unb läßt biefen unter häufigem Umrühren barin auSquetlen. 10

©tücf geriebene 9ttanbetn unter bie Sftaffe gerührt, beoor man fte in

bie mit SBaffer auSgefoülte gorm fluttet, geben ber ©peife einen

feinen (Sefdjmacf. gür 6 ^erfonen.

@xxe&ftammevx (Flummery of Farina). 3 ^int SMtcrj

läßt man mit etmaS (Jitronenfcrjale unb einem ©tücfdjen .ßimmt

^um $od)en fommen, ftreut 6 linken grobförnigen ®rieS hinein

unb läßt benfetben unter häufigem Umrühren aufquellen, oerfüßt

ben ®rieSbrci mit \ ^funb Querer, mifcfjt ben ©dmee Don 5 dkxn
barunter unb läßt bie Sftaffe in einer mit SBaffer auSgefpülten

gorm erlatten. (^eftür^t bringt man ben gtammeri mit einer

grudjtfauce gu £ifcf).
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^ctcfttDerii.

%t$dn Mm Radien.

^um (gelingen }eber 2lrt oon Bacftoerf tft eS §aupterforberniß,^ bag alle ba^u Oertoenbeten Beftanbtljeile, namentlich) Butter,

dm unb äftt(d) rccfyt frifd) unb oon iabeUofem ®efd)macf finb.

£)a$ 9ttef){ mug gefiebt unb ade gum Baden beftimmte ®efd)irre

unb guttaten, namentttd) im 2Binter, ertoärmt loerben, fotnie man
and) ben £etg im mannen ^immer ober in ber 9Mfye beS £)fen3

einrührt unb aufgeben lägt, b. f). mit 2lu§nal)me oon Butter- unb

Blätterteigen, ttetcfje man fatt (Mt. £)ie (gier fcfjtägt man nie

über ben £eig auf, fonbent guoor in ein anbereg ©efäg, ba ein

fd)(ecf)te3 (§i, bem £eige beigemifdjt, ba8 gange ®ebä(f oerbirbt.

gormen unb Söted^e werben bor bem Baden mit reinem Rapier

abgerieben, mit Butter auSgeftridjen unb nun bie formen mit ettoaS

geriebener ©emmet, bie Badbledje aber mit ettoaS 5D^ef)I beftreut

unb bann umgeftür^t, bamit ba$ Überflüffige ^cvauöfäHt. £)en er^

forberlidjen £i£egrab beS £)fen3 erprobt man, inbem man ein

©tüd Rapier hineinlegt; wirb bagfelbe fdmell gelb, fo fann man
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Sorot, §efe* unb ©tätterteigbadwerf in ben Ofen fe£en, am beften

für bic anberen ©adwerle ift bev gleite @rab, Wenn baS (jtnetn*

gelegte Rapier fang fam gelb wirb; nimmt baS Rapier fdmell eine

bunfelbraune Jarbe an, fo ift ber Ofen für ÄS gu f)eiß. (Sine

anbere 2Irt, bie Ofenwärme gu befümmen, befielt barin, ba% man
1 Teelöffel Sättel in ben Ofen fluttet. ©raunt fief) baSfelbe

innerhalb 5 ahmten, fo ift bie §i£e für baS ©rotbaden erreicht.

§at man eine gorm mit gu badenbem £etg im Ofen, fo muß bie

Ofenttyüre mögltd)ft Wenig geöffnet werben, nnb eS barf keinerlei

£opf mit SB affer ober fonft etwas babei im Ofen fteljen, Weit ber

2)ampf baS ©raunen beö ©ebädeS uerfyinbern Würbe, $udjen foÜten

uid)t länger, als nötfyig im Ofen gefaffeit Werben, ba biefelben fonft

an 2Bol)(gefd)macf oerüeren. aufbewahren läßt ftd) ©adwetl am
befteit in mit gut fdjltefcenben £)edetn oerfefjenen ©uppenfdjüffeln

ober in btedjernen ©rotfäften, bod) muffen biefelben öftere mit

Ijeiftem SBaffer auSgewafdjen werben. 2öitl man wiffen, ob ein

Äudjen gar ift, waS nie gang genau burd) bie £dt gu befummelt

ift, fo nimmt man ein glatt gefdjnitteneS ©tüddjen §olg oon ber

©täfle einer ©tridnabel unb ftidjt bamit in ben $ud)en. ©leibt

baS §ölgd)en troden, fo ift ber $ud)en burdjgebaden, bleibt jebod)

etwas £eig an beut §ö(gd)en Heben, fo muß er nod) wetterbaden.

?lm (eidjteften oerbauHd) ift §efcnbadwerf unb frifdjer Obftt'ud)en,

hingegen oerurfadjt fetter ©lätterteig fein: leicht ©obbrennen, wät)*

renb ber @enu§ r>erfd)immelten ©roteS ober $ud)enS gu emften

$rauH)eiten führen fann.

$efenßadm>eriL

5We gum §efenteig erforberlidjen 3ltt^ aten muffen etwas er-

wärmt werben. £)aS gefiebte äfteljC ftellt man ben £ag üor bem

©aden an einen warmen Ort, rütjrt eS öfters um unb läßt eS auf

biefe fixt lauwarm Werben. 3)ie Sftttd) muß gleichfalls lauwarm,

jebod) nid)t tjeiß fein. 5116 §efe wirb jefct faft auSfd)(ießtid) <ßrefc

Ijefe oerwenbet, Weldje überall gn Ijaben ift.

^u allem §efenbadwerl bereitet man ein §efenftüd, inbem

man etwas geftebteS ffllefyi in eine ©adfd)üffet fd)üttet, eine ©er*
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ttefung in ba$ 9Jcel)t brüdt unb bann bie in \ %a\\t lauem SÖaffer

j

aufgelöste £)efe barunter mifd)t, 10 Ginnten mit einem £ot$löffel

feft fd)tägt, unb mit einem £ud) gugebedt an einem »armen Ort

H big 2 ©tunben aufgeben läßt. £)ann gibt man bie übrige

SJfttdj, SButter, ,3uder, ®^ei'' ®a*3 uno oag 3^e^ Da3u uno ^netet

ben £eig, big er t>on ben §änben unb ber 23adfd)üffel ftd) löjeub,

Sßtafen wirft, mifdjt nun SJcanbeln, ^Rofinen, Zitronat u. f. w.

i

barunter, bebedt ben Xeig mit einem £ud)e unb tagt it)n in ber

I
9?ät)e beS £)feng 1^ big 2 ©tunben aufgeben. (Sin tangfameg

' (Sfäijren mad)t ben £eig mitbe, ein gu rafdjeg unb ftarfeg treiben

|

aber trotten unb gäfye. ®eljt bag §efenftüd in einem ,3etir(mm
oon füätefteng einer ©tunbe rttcr)t auf, fo muß man, nn(t man
nid)t ben £eig Derberben, ein frifdjeg ©tue! anrühren. £)ie ©Rüffel

I fteCCt man gum @el)en nie unmittelbar auf ben »armen Dfen, fon*

bern lege einige ^ol^ftüddjen barunter. 5Son mefyr ober weniger (Siern

1

ober Butter l)ängt bie t>erfd)iebene getnfyeit beg £eigeg ah. £)ie

i Quantität ber SJcttd) läßt ftd) ttidjt gang genau beftimmen, ba fte

I

Don ber £rodenl)eit beg 9ftef)leg abfängt. §eiße TOld) gerftört ben

j

^efentot^. 23et feftem £eig (für $affeefud)en) mad)t man ein fefteg

[

£>efenftüd unb gibt bie SButter in ©lüden bagu, bei toeid)em unb

j

(öderem Steig, (für ^Rafcfhtdjen) ein Weidjeg §efenftüd unb benu^t

gerlaffene SButter.

®ute §efe ift fett, rein unb ftiedig, alte §efe ift brödlid).

^ßrepefe Ijätt fid) im ©ommer 3 £age lang, im 2B tnter 6 Jage

gum ®ebraud). $ür 2 ^erfonen genügt 1 *ßfunb Sftefyt, bod) ift

eg für ©efenträn^e ober bergleidjen beffer, eine größere SD^affe gn

bereiten, ha man ben $ud)en einige Jage aufbewahren fann.

*gßex%etl&Vot (White Bread). Um 2 flehte £aibe ^er^u=

[teilen, madjt mau aug 2 Waffen tauwarmen 2Baffer, 1 Teelöffel

©alg, % ©tüd ^ßue^efe unb 6—7 gaffen 9fteljt einen £eig, wie

Dörfer angegeben, formt 2 £aibe baoon, legt btefelben neben ein-

anber in bie Söadpfanne, läßt ben £etg in ber 9cal)e beg Dfeng

I nod) einmal aufgeben, jebod) ntd)t mefyr, alg big %\xx bofcüelten

©röße beg £eigeg, beftreid)t fte mit lauwarmer Wiiü) ober ^Baffer

uub bädt fte in einem gut gellten Ofen 1 ©tunbe. (Sin ein*

maligeg Umfet3en ber 23adöfanne (etwa um bie §älfte ber 23ad,}eit)



246 Backwerk

ift bei ben meiften Oefen roünfdjenSttiertfj, bod) muß biefeS mit

$orfidjt unb 33efyenbigteit gefdjefyen. 3ft ba3 Sorot gar (toaS baran

gu erlennen ift, bag, toenn man 2 Saibe auSeinanber bridjt unb

mit bem kannten auf ben ©eitenranb brücft, ba3 SBrot an ber

©teile nneber in bie §öl)e fcrmettt), fo umwicfelt matt e3 mit einem

£ud)e, uitb legt e3 auf ein SSacfbrett ^um TOiU)(en. Stttfdjt man 1

Söffet >$\xdex imb 1 Söffet SButtcv ober gett in ben £eig, fo Der*

beffert e3 ben ©efdjmatl. Um 2Küd)brob (Milk Bread) IjergiifteHen,

benu^t man anftatt be3 2Baffer8 tamoarme 9Jfttd) ober Ijatb 9Jci(d)

unb Ijatb SBaffer.

^arfoffeCßrof (Potato Bread). $u bem toorfjer an-

gegebenen geig mifd)t man eine mittelgroße gefod)te wnb geriebene

Kartoffel.

Ütogsenßrof (Rye Bread). Um 2 £aib f^nfteHen

brauet man 3 ^fimb Sftoggemtteljl, 1 Ouart SBaffer, 2 gfyeelöffel

©atg unb 1 Unge (1 ©tücfc^en) ^regfyefe. 2lu3 ber in einer gaffe

tautoarmen 28affer aufgetöften §efe mad)t man mit ber genügenben

äftenge SD^er)£ einen feften ^eig als §efenftüct, läßt e8, mit einem

gudje gut gugebectt, in ber 9cät)e be3 OfenS % ©tunbe gäljren,

mifdjt ba& in et\va% lauem 2Baffer aufgelöfte ©alg, ba3 äfteljl unb

genug tautoarmeS 2Baffer ba^u um einen fteifen geig Ijerguftetten.

2)er 5—10 SJttnuten gut genietete geig nrirb in 2 Saibe geformt,

in mit (2>d)malg ober SButter beftridjenen SBactpfannen in ber Sftäfje

be3 Ofenö, mit einem gud)e gugebecft, innerhalb j ©tunbe bis $ur

bopfcetten £)ölje beS geigeS gum s2Xufger)en gebraut unb in 1J—1J
©tunben im mögig feigen Ofen gebaden. dJlaxi lann and) J ober

£ 2Beigenmef)t unter baS Sftoggenmefyt ober ettoaS $ümmelfamen

nnter ben geig mifdjen, toetd)er 2 ©tunben öor bem 23aden ange*

rüfyrt ttnrb.

Qxafyav&bxol (Graham Bread). 2ftan mad)t ein §efen*

ftüd ober nimmt Don gut aufgegangenem 2Betgenbrotteige 2 gaffen

OoU IjerauS, fügt 2 Söffet Sftolaffe, 1 gfjeelöffel <3d|mat$, 1 gt)eetöffef

©alg unb fooiet @raf)ammel)l ^tn^u, toie ftdj mit einem Söffet gu

einem nid)t gu fteifen geige oerarbeiten lägt. g)er geig ttnrb in

Saibe geformt unb in eine mit $ett auSgeftridjene Pfanne gelegt.

Sttau lägt ilm innerhalb 2 (Stunben fetjr gut aufgeben unb bäcft
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ba§ Sßrot in mäßig fjeißem Ofen 1 <Stunbe. 21nftatt bev SO^otaffe

fann man autf) 1 £affe lauwarme, füge 9tti(dj beifügen.

^Tatößtrof (Corn Bread). Wlan überbrüht 1 Ouart

3ftai«me[)t mit Ijeißem 2ßaffer, läßt e« abfüllen, fügt bann 1 in

lauem Saffer aufgelöste« ©tücfrfjen ^reßfyefe (1 Unge), 1 £l)eetöffet

<5aVs unb 1 £affe 2Beigenmef)( fungu unb mengt bieg alte« mit

Warmer Sftild) ober warmem SBaffer gu einem £eige, ber ftd) gut

fneten unb formen läßt. 2Benn berfetbe gut aufgegangen ift, bäcft

man ba$ S3rot in mäßig fyeißem Ofen 1J ©tunben.

I^tscutf von ~zßxotte\Q (Bread Rolls). 9ttan benu^t

4 Waffen Sßrotteig (fertig gum gormeu ber £aibe), 1 £affe £udev,

2 Löffel 23utter, 2 gier unb Sftefyt genug, um ben £eig etwa«

fteif gu mad)en. 2)ie gefdjlagenen (gier t>ermifcl)t man mit bem

SBrotteig, wärmt Sftild), Butter unb gudtv unb mengt e« gu bem

£eige, ben man 10 Minuten fnetet. £)ann formt man 33aüen oon

ber ©röße eine« (gie«, fdmeibet mit bem Keffer bie Oberfläche

freugweife ein, legt biefelben nebeneinanber in bie Pfanne, läßt fte

aufgeben unb bäcft biefelben 20—30 Minuten. Wad) bem 23acfen

reibt man ein Wenig ^Butter über bie prüfte ober ptnfett etwa« in

Sftild) aufgelösten ^uefer barüber unb fteüt fie noef) einen klugen*

blid gum £rocfnen in ben Ofen gurücf.

^Stec^äudpett, "göufferlittenen (Butter Cake). 2

I $funb Sftetjl, J Ißfunb 23utter, wouon J £f)eit in ben £eig unb

ber Sfoft gum belegen be« $ud)en« oerwenbet wirb, J £affe ,3u<fer,

bk abgeriebene ©d)ate einer (Zitrone, 2 (gier, 1 ^int warme Wild)

unb 1 Unge 'jßreßfyefc. 3)ie §efe (oft man in 1 £affe Sttitcf) auf

unb läßt in ber übrigen warmen Sftild) bie für ben £eig beftimmte

Butter fdmtelgen. £)a« gewärmte 9Jcef)( fluttet man in eine

(Sdjüffet, mad)t in ber Sftitte eine Vertiefung, gießt bie Wddj mit

ber 33utter unb §efe, bie geriebene (gitronenfdmte, (gier, 3ucfer unb

1 Teelöffel ©atg bagu, fnetet 5We« gu einem £eige unb läßt ben*

felben in ber 9ßät)e be« Ofen« 1| ©tunben lang aufgeben. £)ann

nimmt man ein erwärmte«, mit Jett eingeriebene« Äudjenbled),

breitet ben £eig mit ber in 9M)1 getauften §anb fyalbfing erb itf

barüber au«, bilbet burd) ©rüden mit ben Ringern einen lleinen,
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evt)öf)teu Sftanb unb belegt ben £etg mit Keinen ©tüddjen 23utter

nnb J <ßfunb getieften, fußen Sftcmbetn, ftreut ettoaS iJtmmt, fotüie

l £affe ^uder batüber, läßt tljtt nodj i ©tunbe, mit einet* ©er*

öiettc gngebeeft, aufgeben, morauf er, im Ofen i ©tunbe gebaden,

eine bunt'etgetbe Jarbe erhält.

^Tcmbel'ßttdpen (Almond Cake). £)er £eig tuirb toie

33utterlurf)enteig bel)anbelt, nnr mijd)t man 2 llngen feingelwdte 9ftan-

beln in benfetben, beftrent tt)n mit \ ^fnnb SButter, \ ^3funb ge*

Ijacften unb 15 in ©Reiben gefdjnittenen üftanbetrt, fotoie \ ^Pfunb

,3ittfev unb bädt ben $ud)en bei mäßiger §i£e gelbbraun.

JStmmfßltd^en (Cinnamon Cake). 2)en £eig rüfjrt man
tüte gum SButterfudjen an, nur mifcfjt man ettoaS geflogene SDhtefat-

blatte in benfetben, beftreidjt tfjit bann r>or bem 23aden mit 2 Ungen

gertaffener SButter, in tt>etd)er 1 (§t uerrüfyrt inurbe, bermifdjt 1 ge*

riebeneS 9ttttd)brot mit 3 linken 3uder unb 1 £l)eetöffet geftoßenem

3immt, ftreut biefe 9Jltfd)ung auf ben £eig unb hädt ben $ud)en

nid)t gu tjart.

gttvextfyeZ&xxcfyett (Coffee Cake). 9ftan madjt einen 23ut*

terludjentetg unb beftreidjt Um, nad)bem er auf bem 23ledj aufgegan*

gen ift, mit 33utter, breitet bie (Streutet unb bann nod) ettuaS SButter

barüber unb bädt ben $ud)en bei maßiger §i£e i ©tunbe. 3U

ben ©treußeln htetet man \ *ßfmtb gerlaffene 33utter, J "ißfunb 9ftel)t,

\ ^Pfunb Butler uno na4 belieben audj ettua§ geftoßenen ^irnmt

gu einem feften £eig unb reibt i()it auf beut ^eibeifen ober gerfrü*

utett U)it gnnfdjen ben §änben.

&'ä\e-- ober gmarSL£atc£en (Cheese Cake). Sfos j

$funb 9Jcef)t, J <ßfunb Butter, 1 Xaffe 9JUld) unb 1 Unge in tau*

luarmer SCRttcf) aufgetöfter ^reßljefe mad)t man einen nid)t gu feften

23uttertetg, ben man am Dfen aufgeben läßt. 3ngtoifd)en rütjrt man

3 $fuub frtfdjen Ouarl (pot cheese) mit 1£ £affe bidem SRaljm,

J <ßfuub 3uder 10—15 Minuten unb gibt gutet^t 3 Ungen gema*

fdjene $ottntt)en, fonne 3 Ungen geriebene (Semmel unb 2 Söffet

gefdjmolgene Butter bagu. 2)aun rollt man ben £eig in ber Pfanne

au«, ftretdjt bie Äftfemaffc bid barüber, ftreut einige gefdjnittene

9Jcaubeln barüber unb bädt ben ^udjen i ©tunbe.
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$lavtoffeZ&uc§en (Potato Cake). 1 $funb 2Re$l, 1
$funb gelobte, lalle, geriebene Kartoffeln, J £l)eelöffel ©al$, J

$funb Butter, 2 in einer £affe 2Rild) öerrüljrte (gier, 3 Löffel

3ucfer nnb 1 Un^e anfgelöfte ^3reßt)efe Verarbeitet man ^u einem

feften geig. Sttan fann benfelben abenb« falt einmachen nnb iljn

am frühen borgen bac¥en; ober er mirb lau eingemacht nnb man
läßt tljn einige ©tunben gälrcen. Senn ber Xeig fyalbftngerbicf auf-

gerollt ift, legt man Ujn auf ba$ mit Butter beftrid)ene SBacfbled),

läßt benfelben nod) £ ©tunbe gefyen unb bäcft iljn \ ©tunbe. SJcan

beftreidt)t ben $ud)en t)or bem (Srlalten mit 33utter unb ftreut £udtx

unb ,3immt barüber. ftxtfä) berfoeifi, befonberS gum Kaffee, fcfjmecft

berfelbe am beften.

"ilo&ottSLitdJett, "gfcapf=, ®opf= ober 3lf"c#Sutc$<m,
1 ^UtgeCipopf (Form Cake). 2 «ßfunb feinet 9JW)l roirb ge*

,
fiebt unb raarm gefteüt unb 1 *ßint SDftldj lauttmrm gemalt. 2lu3

1 Unge in SDcildf) aufgetöfter $repefe unb 3 Söffet be3 gewärmten

9)cef)leS mad)t man ein §efenftücf unb bringt e3 in ber 9cäfye beS

Ofen«, mit einer ©erüiette gugebecft, gum 2tufgeljen; bann rüljrt

|
man £ $funb 33utter mit £ ^funb ^ucfer, 4 (giern, J $funb ge*

^adten fügen 9Jcanbeln unb 1 Sfjeelöffel ©alg gu (Schaum, fluttet

' bann nad) unb nad) ba8 9Jcef)l, bie 9Jci(d) unb ba$ §efenftücf bagu,

! unb Inetet ÄS tüdjtig burdjeinanber, fo baß, toenn man ben £eig

in bie £>öl)e giel)t, berfelbe gufammenijängenb roieber in bie ©djüffet

gurüdfinft. -3n bie mit Butter ober ©cfjmatg au3geftrid)ene $orm

legt man in jebe Sftinne beS Kobens berfelben eine gefdjälte Sttanbel,

füllt ben Steig in bie Jotm unb läßt iljn, mit einer ©erbiette guge*

btdt, nod) 1£ ©tunbe aufgeben. £)ie gorm barf nur gu brei 23ier*

teln gefüllt fein, bamit bem £eige $la£ gum 5lufgeljen bleibt. 2)er

Kudjen wirb in | ©tunbe gebaden; erfaltet, ftürgt man it)n au«

ber gorm unb beftreut ifjn mit ,guder. 2^an ^attn au<fy i
c nad)

@efd)mad, bem £eige J ^Pfunb große ober üeine Sftoftnen Oor bem

I

auffüllen in bie gorm beimengen.

/ ^efenßratt3 (Coffee Ring). 1 ^3funb feine« 2Re$I toirb

in eine ©djüffel gefiebt, in ber Sötttte eine Vertiefung gemalt, 1

Unge in lauer 2Rüd) anfgelöfte ^repefe r)inetngefdr)üttet unb gu

einem £efenftü<f angerührt, meines man, gugebecft, aufgeben läßt.
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2Benn eö aufgegangen ift, tnerben 3 Ungen gerlaffene Butter, 3

Söffet i$udcr, 2 (gier, ettoaS ©alg, fotuie bie gertebene ©djate einer

Zitrone mit 1 Saffe launmrmer Sflttdj gut oerrüljrt unb mit bem

§efenftüd unb bem übrigen Stteljt gu einem glatten, feinbtaftgen

£eig gerührt. Sftadjbem ber £eig gum gtoeiten Wlai aufgegangen

ift, toii'b er auf ba$ mit SD^e^t beftreute 9hibetbrett gelegt, in 3

gteidje Steile geteilt, toeldje, in lange runbe Streifen geformt, gu

einem 3°Pf geflößten Serben. 3n $rangform auf ein mit S3utter

6eftrid)ene3 23adbled) gelegt unb leidet gugebeett, toirb ber £eig in

ber 9cafye be£ £)fen3 nrieber gum 9tufgeljen gebracht 3ft er fd)ön

aufgegangen, beftreidjt man ilm mit (5i, ftreut gefd)ätte, fein gefyadte

äftanbetn unb 3uder barüber unb bädt itjn fdjön hellbraun.

Jpec&IutC^en (Cake with Larding Pork). 1 $funb

Ü£oggenmel)t, 2 Waffen tautoarme SDttld), J $funb gefdmtolgene 9ßuU

ter, £ £l)eetöffet ©atg unb 1 Unge in lauem 2Baffer aufgelöste ^refc

fjefe werben gu einem Seige fcerrüfyrt, tüetdjen man 1 ©tunbe in ber

sJ£äl)e be$ nmrmen £>fen3 aufgeben tagt. 3)ann rollt man ben £eig

aus, legt i()n auf ba% 23adbled), formt einen SRanb unb läßt if)tt

nod) ettoaS aufgeben. 3ngnnfd)en toerben 8 gange (Sier mit 1 %tyi*

löffet ©alg gemifdjt unb \ ^funb meiner ©pect in SBürfet gefdjnit*

ten; bann bertfyeitt man bte (Sier gleichmäßig auf ben $ud)en, ftreut

bie ©pednmrfet, ettt>a3 Kümmel unb ©atg barüber unb bädt ilm i
©tunbe. (5r ttnrb warm gegeffen.

3&tt>ie5eCßttc£en (Onion Cake). 8 große 3ttie&em ^tx*

ben gefdjätt, in SBürfet gefdjmtten unb in \ ^funb Butter wetd)

unb weiß gebämpft. SBenn fte erlaltet finb, rübrt man 1 Söffet

SDWjt, 4 ©er, 1 Söffe fauren föaljm, 1 Teelöffel ©atg unb 1 Ztyt*

töffel Kümmel bagu, belegt ein $ud)enbted) mit 23rot* ober Butter*

teig, ftreidjt bie jjwiebelmaffe darauf, fd)neibet 2 Ungen ©tted in

Surfet, üertfjeUt benfetben über ben $udjen unb bädt J ©tunbe.

gjsefenieXQfivubeZ. 9ftan toerwenbet bagu 1 $funb SDWjf,

i $funb Butter, 1£ Söffe tauwarme ÜJffldj, \ $funb i$uder, 8 bit*

tere geflogene SDcanbetn, bie abgeriebene ©djate öon £ Zitrone unb :

1 Unge <ßref$efe. i$uder unb SButter löft man in etwas 9Jfttd) auf,

ebenfo bie £efe in ben SReji ber Wüdy, bann toermifdjt man baS

9D?ef)t mit ben Sftanbetn, Zitronen unb £ £f)eetöffet ©atg, gibt bie
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Sftifdj mit ber SButter unb ber §efe bagu, fnetet einen geig baoon

unb lägt tfnx in einer <©d)üffel, mit einer ©eröiette gugebedr, einige

©tnnben aufgeben. <Sobann rollt man ben geig auf einer mit äfteijl

beftueuten SEafel fo bünn als mögtidj au3, beftreidjt iljn mit etwa«

gefdjmotsener SButter nnb belegt il)n mit fein gefdmittenen 9lepfel--

fdjeiben ober auSgefteinten Äirfdjen. 9ttan t'ann aud) gefönte, fatt

geworbene ^firfidje, Pflaumen ober Dtoftnen unb $orintljen barauf

legen. g)ann roCCt man ba& ©ange wurftüfynüd) gufammen, fefct ee

in eine paffenbe, mit SButter beftridjene runbe gorm fdjneden artig

ein, läßt eS nodj einmal aufgeben, beftreid)t bie ©berflftdje mit 23ut*

ter, bädt ben ©trübet in einem mitte^eigen Ofen f bis 1 (Stunbe

3u fdjöner, hellbrauner garbe unb beftreut ifyn bann mit 3uder.

'gtodwerß mit ^acßpuffler.

23adputoer (baking powder) benufct man fyäufig gur SBerei*

stung oon 23adwerf, um baffetbe ofme Slnwenbung oon £>efe toder

lunb povö« fjerguftetfen. (53 ht\kl)t au§ 1 gtjeit bicarbonate of

jsoda, 2 gfjeilen cream of tartar unb 1 gljeü cornstarch. -3m

allgemeinen nimmt man auf 1 gaffe -äJceljl 1 ab geftridjenen gfjee-

töffet ober auf 1 Ouart äftefyl 2 abgerunbete Teelöffel coli 23ad^

jpuloer. gaö ®el)eimniß be3 (SrfolgeS bei $erwenbung beS 23ad=

putoerS bcfteljt in ber ooütommenen SBermengung beffelben mit beut

SMjte. 9ftan benutze nie einen feud)ten Söffet unb fiebe ba$ 23ad-

fcutoer mehrmals mit beut 9Jcef)(. g)a3 Jadeit muß fofort nad)

gertig ftellung be3 geigeS gefdjefjen, ba, fobatb ba3 $lufgelmtittet

feudjt geworben ift, ber SBadprogeß nid)t Oergögert Serben barf.

CruUers. 1 gaffe ^uder, 1 Söffet ©utter, 2 (gier, 1 gaffe

9Jci(d) unb 3 gaffen 9)M)l, mit 2 Söffet 23adputöer unb 1 gljee*

toffet ©atg gemifd)t, werben gu einem geige gemengt, aufgerollt,

iu beliebige ©lüde gefdutitten unb in Reißern gett gebaden.

"§3ac&puCr>er="g3t!pCittfs (Baking Powder Biscuits).

fi Ouart 9)W)t wirb mit 2 gljeetöffet 23adpuloer nnb i gf)eelöffel

jSalg gefiebt. g)ann reibt man 1 Söffet Butter unb 1 Söffet ©djroeine*

jdjmatg in ba$ SQcefyl, fügt genug füge SDcitd) ijingu, um einen gar*

ten geig gu mad)en, rollt benfelben 1 £oVL bid, aus, fttdt)t mit einem
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SeinglaS runbe ©Reiben baöon unb bädt ftc 20 Minuten. £)er

£eig muß redjt fdjnell gemalt unb nur fo lange gerührt Serben,

bis bie Söcftanbt^etle toermifeljt finb.

<$kovnftäv&e&xtc§en (Cornstarch Cake). f £affe

SButtev, 1 £affe ,3u<fer, 6 ^i^^tg gu ©djnee gefd)tagen, 1 3:affe

2M)1, 1 £affe Äoraftärfe, 2 St^eelöffel SBadpuIfcer unb 1 £affe

füge 9fttld) werben bagu bertoenbet. ,3u^er mtö Sutter werben

toerrüljrt, bann abtnedjfelnb bie SDUtd) unb baS SDtefyl mit bem bann

bermtfdjten SBatfyufo.er bagugemifdjt unb gute^t ber (Sierfdjttee beige-

fügt. Sadgcit: 40-50 Minuten.

^a^mßwc^en (Cream Cake). 4 (gier, 1 £affe SRaljm,

3 Waffen 9ttel)l, 1J £affen ^uder, 3 Teelöffel 23adpultier, 1 £I)ee*

löffel ©alg. ätteljl, 3ut^er uno 33a(fpulüer toerben gufammen gefiebt,

mit 1 £affe Satyrn unb ben 4 berührten (£iern bermtfdjt, mit

etwas (Zitrone ober SSantttc genmrgt, gu einem glatten £eige gerüfjrt

unb 20 SDftnuten gebaden.

|($aumRuc^en (Sponge Cake). 1 £affe 3uder, 4

(Sibotter unb 2 Teelöffel falteS SBoffcr werben \ ©tunbe gerührt.

£)ann fd)lägt man ba£ äöetge bei* 4 ($ier gu einem fteifen ©djaume

unb gibt iljn, fonne ben ©aft einer fyalbcn Zitrone unb 1 £affe

Sftefjl, bem \ Teelöffel 23adpult)er beigemifdjt roorbeu ift, ^n bem

(fangen unb berrüljrt e3 ntdjt länger als nötfyig, um 2We3 unter*

einanber gu mifdjen. 5D^an beult ben $uel)en in einem tueredigen

S31ed) 20—25 Minuten.

^Pfim5ßttc£en (Pound Cake). 1 <ßfunb iJuder unD i

•jßfunb Butter werben gu ©djaum gerüljvt, 6 fd)aumig gefdjagene

(Sigelb unb £ £affe üRttäj bagugemtfd)t unb gutefct 1 $funb ÜRetjl,

worin 1J Teelöffel 23adpulöer geftebt Würbe, abwedjfelnb mit ben

6 gu ©djaum gefdjlagenen ©iweiß bagugegeben, mit etwas fflu$iaU

nu§ gewürgt unb i ©tunbe gebaden. ©er £)feu barf im Anfang

nid)t fyeiß fein.

@tfronettßltc£en (Lemon Cake). 1| Waffen 3uder, I

i Saffe Butter, i Staffc ÜRüd), 3 gier, 2 Waffen $>W)t, H Stfce*

löffel SBarfpufoer. Butter unb 3uder werben gufammengemifdjt,

bie gerührten Eigelb beigefügt, äfleljt mit bem Badpulöer unb
|
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Sttitd), fotnie bie gertebene ©d)ate unb bei* (Saft einer (Zitrone ab*

roecfjfetnb rjingugefügt, gute^t ba$ gu fteifem ©d)nee gefd)lageite

(Stiuetß burd)ge$ogen unb J ©tunbe gebaden.

JlufgeroHfer ^rucßfcjeCedhtdpen (Jelly Roll).

3 Eigelb uub 1 gaffe >$uda roeiben mit 2 Söffet äftUd) fdjaumig

gefd)(agen. g)aS ebenfalls gu ©djaum gefd)(agene Sßeiße Don 3

(Stern mifd)t man bagu, rüfyrt bann 1 gaffe 9ftet)t, in tuetdjeS 1

gfyeetöffet 23adpufoer gefiebt mürbe, gu ber 9D?affe, gibt etroaS

Lemon Flavor bagu, ftreid)t ben 3^etg 2 Sfteffcrrüden bief in bie

mit 33utter beftrid)ene Pfanne unb bäcft fogteid) in einem nid)t gu

Reißen Ofen. Söenn ber $ud)en nod) mann tft, legt man irjn auf

ein reinem Z,u&\, feudjtet ifm mit etroaS laltem SÖaffer an, ftreid)t

gvud)tgetee barüber, roüt fdmett gufammen unb beftreut mit ,3uder.

Jluffegeihtclpett , gfocosnufäßucßen (Cocoanut
1 Layer Cake). 3 Waffen 9#ef)t, \ gaffe Butter, 1 gaffe i$uder,

I

1 gaffe aK«4 5 ßter, 2 Teelöffel 23adputöer, Butter unb ^uder

roeiben fo tauge gerührt, bis fte roeiß unb fdjaumig geworben finb,

,
bann gibt man 1 (Si nad) bem anbeut, hierauf 3Jtt(d) unb 9ftef)t mit

; baiin gemifdjtem Söadpulüer, abroedjfetnb fjingu. $on biefer SD^affe

! bädt man 4 Sagen t>on gleicher §öt)e in einem gut gezeigten Ofen,

i

4 (giroeiß, gu ©djaum gefd)(agen, roerben mit 1 ^ßfunb powder

j

sugar t>evmifd)t; (jiermit roeiben bie 4 $ud)en befinden, reid)tid)

! mit (SocoSnuß beftreut uub aufeinanber gelegt, gür biefen $ud)en

ift i ^ßfunb präpaiiite QiocoSnuß erforbertid).

Feather Cake. 1 gaffe ^uder unb 3 gier rüfjit man gu

©djaum, gibt 1 eigroßeS ©tüd Butter, etroaS geriebene SJhtSratnuß

ober (Sttronenfdjatc, 1 gaffe SD^e^I mit 1^ gfjeelöffet 33adpuloer

gemifd)t unb 8 Söffet 9Jtttd) ober 2Baffer bagu, rürjrt fcrjnett bmd)*

einanber unb taßt ben $ud)en 20 Minuten baden.

Hermits. 3 gier, 1 gaffe Butter, 1£ gaffen ^uder, 1 gaffe

tteingefdjnittene große 3?ofüten, °ie geriebene <5d)ate öon \ Zitrone

uub \t 1 gfyeetöffet Letten, 3immt un^ allspice roerben gut ge-

wtifcfjt. 9Jcan nimmt 9M)t genug, mit \ gfyeetöffet 23adpu(oer

/ oeimifd)t, um einen feften geig gu madjen, rottt aus, fdjneibet mit

einem @taS runbe ©Reiben barauS unb bädt biefetben in einem

nid)t gu rjeißen Ofen.
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,gttt guter, QexK>ö§nl\c§ex gfcxtcfyetx (Piain Cake).

2 Staffelt 3uder unb 1 Keine Saffe Butter ober ©djmat^ merben

miteinanber 15 Minuten gerührt; 3 (gier, 1 SEaffe füge SJcild) unb

gule^t 3 Waffen ffltfyt mit 2 £fjee(öffet ^Sadputoer toermifdjt, fn'n^u*

gefügt. Wt% wirb gut aber fdjnetf tiermengt, ettoaä geriebene

Sfluäfatnug ober GEitronenfaft l)ut$ugctijan unb bei guter §i£e 40

Minuten gebaden.

i$aCCmtf3&uc$ett (Walnut Gake). l\ Waffen 3iufer

riUjrt man mit £ Staffe Butter, 4 ganzen (Siern, 1 SEaffe 9)ci(dj, 3

Staffelt 9Jcef)l, mit 1| ST^cetöffel S3adpulüer oermifdjt, unb \ ^ßfunb

fein gefyacften 2öaunugfernen ^u einem £eige, ben man in einer

$ud)cnform b'ädt.

Pffßudjen.

Wit £)bftfud)en, toeidje mit beeren ober anberer toeicfyer grud)t

belegt finb foHten fo fdjnett aU mögüd) gebaden toerbeu, metf fidj

bei fdnuadjer £)i£e ber grudjtfaft in ben SEeig gieljt unb ba$ 2lu8<

baden beSfelben oerljinbert. SDa§ (Snoärmen be$ DbjieS oor bem

auflegen üerbeffert ben $udjen unb erleichtert ba3 23aden beSfelben.

Obgleich £)bftfudjcn frifd) am beften finb, lann man fie bod) ben

nädjften £ag loieber genießbar machen, inbem man biefelben lur^

Dor bem ®ebraud) in einem red)t feigen Ofen gut burdjmärmen

laßt.

3u feinem Dbftfudjen benü^t man ben 23uttertud)enteig (f. ©.

247). §at man feine £üt, einen §efenteig ^u tnadjen, fo lann man
am 3 Waffen SCRe^l mit 2 Teelöffel 23adpulöer, 1 *ßint 2Rild), 2

Söffet 3uder, 1 @t, 1 $rife ©at^ unb 1 Söffet Butter ober ©djmal^

einen £eig (jerfteUen.

JlpfeCSmc^en (Piain Apple Cake). %\i$ 1 $frotb 2Ke$l,

\ «ßfwtb Butter, 3 Söffet 3uder, l Joffe 2Küd), 2 (Siern unb 1

jäfeldjen (1 Unge) in ettoa3 lauwarmer WIM) aufgelöster ^reg^efe

mattet man einen gefdjmeibigen £eig, arbeitet i()n gut burd), big er

ftd) oon ber §anb löft, roÜt ilm auf bem gemannten 9?ubelbrett J

£oU btd au&, belegt bamit ba$ gemannte Sßadbted), bedt tlm mit
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einem ebenfalls gemannten £ud)e ^u nnb (aßt it)n in ber D^äfje

beS OfenS 1 ©tunbe gerjen. ©djöne, große, etwas fäuerlidje ^lepfel

fd)ä(t man, fcfjneibet jeben in 8 ©dmtfcel, entfernt baS $ernr)au$,

bebecft ben £eig mit ben bid)t neben einanber gefegten 2(pfe(fcf)etben,

ftrent etwas grob getiefte Sftanbetn, mit ^uefer, äimmt ünb etwas

geriebener (Sitronenfd)ate gemifetjt, barüber, nnb bäcft % ©tuube.

^trfc^ßltd^ett (Cherry Tart). Wlan benüfet bie nnter

2tyfetfud)en angegebene £eigmifd)ung. £)ie $irfd)en werben auS*

geftemt, ber $ud)en fet)r bid)t bamit belegt, reid)(id) £udtx barauf

geftreut nnb in nid)t gu ftarfer §i£e i (Stunbe gebaefen. ©aure

$trfd)en geben bem $ud)en einen feinen @efd)macf, erforbern aber

fefyr biet ^uefer. 2öiH man einen FtScuitguß über ben $ud)en

geben, fo formt man, nm baS abfließen beS @uffeS ^u oermeiben,

fobatb ber $ucf)en ausgerollt ift, mit kannten nnb
f3e^9 e fin9 er

einen gottljofjen 9fanb. £)en mit $irfd)en belegten nnb mit 3uäer

beftreuten $ucf)en [teilt man in ben Ofen nnb tagt it)n 10 äftinuten

baefen. Unterbeffen rürjrt man 2 Söffet guefer mit 3 (giern unb

etwas geriebener GEitronenfdjale fdjaumig, gibt 2 Söffet fflltty unb

1 Xaffe fauren Sftatjm ba^u, fcertrjeilt biefen ®uß gleichmäßig über

bie $irfd)en nnb bäcft \ ©tunbe. liefen ®n§ fann man aud) für

Gipfel*, £rauben=, 3wetfd)gen* (Pflaumen*), unb §eibefbeerfud)ett

benutzen.

gbexbeibeex&xxcfyen (Huckleberry Tart). Man madjt

ben £eig wie er für ben 2tyfettud)en ober Futterluken angegeben

ift, mifd)t 2 geriebene SDcHtdjbrobe mit i ^ßfunb 3ucfer unb 1 £t)ee*

töffet 3immt, ftrent bie §ätftc baoon über ben £eig, 1 Ouart rein

oertefene, gewafdjene unb auf einem «Siebe abgetropfte §>eibelbeeren

etwa einen ginger bief barüber, hierauf baS übrige 9Jcilcf)brob unb

bäcft i ©tunbe.

Pflaumen-- (Prune), glpvi&ofext-- (Apricot) unb

"gfftrftc^&uc^ett (Peach Tart) werben aus Futterrüben* ober

bem oben angegebenen 3tyfelfud)enteig gebaefen. 2)aS entfteinte

Obft wirb in gwei Steile gefdjmtten, bie ©tücfe bid)t neben einanber

auf ben £etg gelegt, mit etwas £udtx unb 3tnimt beftreut unb ber

$ud)en i bis f ©tnnben gebaefen.
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^rcmßenßttd^ett (Grape Tart). 2ftcm mactfl einen 23ut*

terfucrjen* ober 5tyfettucr)enteig, mifcffl | -Pfunb geflogene SDtabeln,

2 attbacfene gerte6ene TOtcrjbrobe, 4 Söffet ^ucfer nnb etroaS 3*mmt '

flrent bie §älfte baoon über ben £eig, legt bie abgefcflücften 33ee*

ren gan^ bictfl barauf, flrent bie übrigen Sttanbeln nnb SJhtcfjbrob

barüber nnb bä'cft J (Stunbe.

Johannisbeeren (currants) nnb Himbeeren (raspberries) toer*

ben auf biefelbe %xt bef)anbett.

gfac£eC3eerßitc£ert (Gooseberry Tart). Wlan benu^t

ba^u SButterfudjentetg, roßt | beffetben au$, legt tljtt auf ba% SBted),

formt einen Sftanb nnb belegt ben £eig mit erlattetem (Stachelbeere

(£ompot.. £)ann roßt man ba£ lefete Giertet aus, fcfjneibet rjatbftn*

gerbreite (Streifen, legt biefetben rreugroeife über ben $ud)en, beftreidfl

fie mit (Sigelb, lägt ben $udjen nod) J ©tunbe aufgeben unb bäcft

benfetben J ©tunbe.

Strawberry Short Cake. 1 &uart SD^e^t roirb mit 2

mäßig gehäuften Teelöffeln Söacfyutöer gefiebt. (StiuaS ©at^ unb

1 Söffet £uda nrirb barunter gemifcrjt, 2£ Söffet Butter mit ben

Rauben bagu gerieben, 2 Waffen äftüdj hinzugefügt unb 2llle$ ^u

einem meinen £eig gerührt, ben man in 2 gleite £>ätften tljeitt.

(S)tefe Quantität ifl für 2 $nd)en beflimmt, ein jeber bou ber ©rößc

eines 3)efferttetter$.) äftan tt)etlt nun ben einen £l)eit roieber in 2

gleichgroße Steile, roHt biefetben teicfjt au3, [treibt auf einen £ljeit

S3utter unb legt ben Reiten barüber. 33ei guter £i£e werben bie

$ud)en in einer mit SButrcr ober (Scf)mal$ eingeriebenen 23acfyfanne

20 Minuten gebacken, Sftacrjbem fie abgefüllt ftnb, töfl man bie

beiben Sagen auSeinanber; fcrjneiben barf man nicrjt, fonfl wirb ber

$ud)en fefl. $luf bie untere §älfte fommt nun eine biete Sage (Srb s

beeren, bie reicrjticr) mit £uätx beftreut unb (fo man l)at) mit eini*

gen Soffein fußen Sftat)m angefeuchtet wirb. 2)ann fommt bie obere

$ucf)entage, mit ber prüfte nact) unten, barüber, unb auf biefe

fetjöne, auSertefene (Srbbeeren mit ^uefer beftreut. 2 Quart (grb*

beeren finb für beibe ^uerjen genügenb.
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fa|Iefen unö ^ies.

3)aS ^o^utärfte ®ebäcf beS 9?orbamerifanerS ift ber faft jebc

^LRa^^ett beffelben abfcfyiieftenbe
s#ie. Senn biefeS ®ebäcf forgfätttc;

zubereitet ift, fann eS bem gcfunben 9ttagen feinen ©djaben gufügen,

inbeffen fottten 9D?agen(eibenbe beffer auf ^n ®enuß beffetben Der*

giften. £)er $ie uuterfdjeibet ftdj üon ber haftete baburd), ba$

evfterer in flauer Pfanne mit luftigem staube, hafteten aber mei*

ftenS in l)o()en, tiefen @d)üffein gebatfen werben nnb $ur güttung ber*

felben auSfdjüegiid) oerfdjiebene gteifd)forten benu£t werben. £)ie gur

güflung Don ^ieS ober offenen £)bftfud)en ju Oerwenbenben grüßte

muffen forgfältig gewafdjen, abgetropft, bann mit £udtx oermifdjt

unb etwas fielen gelaffen werben, bamit fie gut burd)$ogen ftnb,

außerbem ftreut man etwas 9M)l ober ^ornftärle barüber, um
ben entftefyenben ©aft gu oerbiden. £>at man ton einer ©orte 23ee*

ren tiief)t genug gum gütlen, fo toermtfdjt man fie mit einer anberen,

bie gur §anb ift, %. 23. Johannisbeeren mit §imbeeren. g)ie in

Pannen eingemachten grüßte finb ausgezeichnet für ^3ie* ober gor*

tenfüttung. SDcr Jnfjatt einer $anne genügt für 2 ^ieS. ©efjr

faftreidje "ißieS mit frifdjer grud)t fd)ü£t man »or bem §erauSquek

Jen ber gtüffigfeit, inbem man oon fteifen ^aüier ein Keines SKofjr

bttbet, in bie 9JUtte beS $ie etn £od) fdjneibet, unb baS Sftoljr, bis

auf bie Unterötatte ftoßenb, auffteüt. £)ie überfdjüffige 33rül)e unb

ber gampf ftnben baburd) einen 2luSWeg, ofjne auf ben ^ßie ober in

ben Ofen gu» fließen.

g)ie befte gettmifdjung für ben ^ieteig ift eine 9#ifdjung Don

SButter unb ©dnualg in bem SBerfyältniß wie 1 $u 2, atfo § ©(fyuaig

unb £ Butter. (9uteS reines 9?ierenfett, unb bie gettftreifen, weldje

oon ben ©teaf'S abgefdjnitteu Werben, !ann man aud) öerwenben, in-

bem man baS gett wäffert, mit etwas SBaffer auf bem Ofen in

einer Pfanne auSfod)t unb nur milbe anbraten lägt; (Eottotene wirb

aud) l)äufig oerwenbet, Weit eS ftd) feid)t mit bem 9#eljt Dermifdjt.

luf 3 gaffen 9ftef)t oerwenbet man 1 gaffe dottotene.

IgieteXQ (Pie Crust). 3 gaffen 2Hetjt werben mit 1 $rtfe

©alg unb 1 $rife 23adpu(t>er in eine ©dutffet geftebt. g)ann reibt

mau 1 gaffe gett, auS f <Sd)tnat£ unb £ SButter, ober auä) aus

gleiten gleiten oon ©djuialg unb 23utter, hinein, gibt nad) unb
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ttatf) foöiel (Si«nmffer (ungefähr 1 £affe) bagu, um Sitte« gu öer*

binben, unb rüfyrt f^nett mit einem Keffer burd). ©efnetet barf

bei- £eig nid)t tnerben. 2)ann legt man ben £eig auf ein mit

Sfteljl beftreute« 23adbret unb rollt iljn i 3°^ öu^ nac*) einer (Seite

fyin, unb gmar Don ftcf) ljtmueg au«. (Sine §auptfad)e beim 33e=

reiten be« £etge« ift, baß alle ,3utt)aten u^ ^ Pno - ®er au3*

gerollte £eig, melier etroa« größer fein muß, al« bie mit 9#ef)(

beftäubte sßtepfamte, tr»irb in biefelbe hineingelegt, ber überl)ängenbe

£eig abgefdjnitten, ber innere SBoben be« £eige« mit eüoa« (Shoeiß

beftridjen, bamit bie güttung ba$ 2lu«bacfen nidjt r>erl)inbert, unb

bie gütlwtg ijineingetegt. 3ft eine obere 2)ede nöt()ig, fo rollt man

biefelbe fofort au«, macrjt barin einige (Sinfd)uitte, becft fie über bie

^iefüüung unb brücft mit bem Daumen bie geigränber an ein*

anber, uadjbem man btefelben gutior mit ettoa« SDaffer angefeuchtet

l)at. £)ie (Sinfd)nitte bienen gum (Snüneidjen be« 2)ampfe«. S3e=

bält man ettoa« £eig übrig, fo rollt man benfelben red)t bünn au^ r

beftrcut i^n mit 3uder unb 3"uin^ fdjnetbet längliche 23ierecfe

bavau« unb bäcft biefelben. tiefer ^ieteig lann, in eine ©eröiette

eingetrudelt, einige Sage in einem (Si«fd)ranf' aufbelt>al)rt toerben.

Sin ©ritte! ber oben angegebenen Ouantität ift genug, um einen

^3ie gu formen. SBeftreut mau bie £)berftad)e ber *ßie$ mit ijutfer,

beoor mau fie in ben Ofen gibt, fo erhalten fie einen fd)önen

©lang. 3)er Ofen muß fo Ijeiß fein, baß ein ©tue! hineingelegte«

"jßatiier fd)nel! eine gelbe garbe annimmt. %Jlan baeft ben sßie fo

lange, bi« er eine hellbraune garbe ertjält.

^SCäfferfetg (Pufl Paste) für Dbftfrtdjen unb hafteten.

£•
s$funb SJcefyl, mit 1 ^rife ©atg oermifdjt, t)äuft man auf ba^

iöatfbret, mad)t eine Vertiefung in ba« 2ttel)l unb gibt 1 gange«

(St, 1 (Sigelb, £ gaffe falte« kßaffer unb (fo man ijat) 3 Söffet

SBeißtoein ober 1 Söffet Sftunt hinein. £)a« s2ltte« wirb gu einem

guten, mittetfeften £eig oerarbeitet, melden man, mit einem £ud)e

gugeöedt, 1^ ©tunbe an einem falten Orte tuljen läßt. 2)amt rollt

man ben £eig fingerbid au«, belegt ilm mit flehten ©djeiberjen

^Butter, flapttt benfelben übereinanber, rollt mieber au«, belegt

ttrieber mit Butter unb fäljrt fo fort, bi« i ^funb Butter l)tnein^

gearbeitet ift. 9#an fann ben £eig and) ben Slbenb fcorljer machen



BatfcttiErk 259

unb im fetter ober im (gisfcfjranr
1

aufbewahren. 3ur $erroenbung

roflt man ben £eig i 3°^ ^ aug unD &eftreid)t ba« 23ted) iticrjt

mit SButter, fonbern taucht e« in falte« Söaffer.

^Tiirßefetg für g>Sfüutc#m, ^oxten unb Keine«

Sacftoeit 1 $funb Stte^t, | $fmtb Butter, 3 Söffet ^ucter, £
SEaffe Söaffer, 2 (gier unb 1 ^rif.e ©ata. 2)« Butter luirb mit

etwas 93M)l burd)fnetet unb bann bie guttaten allmättg betgefügt.

9ftan lagt ben £eig minbeften« 1 ©tunbe an einem falten Orte,

am beften im (StSfdjranf, ftefjeu, elje man iljn oerwenbet; nodj beffer

ift eS, ben £eig ben 2tbenb üorfyer gu madjen unb an einem fat*

ten Orte aufgubetoafyren.

^pfeZ^fxe (Apple Pie). 3 @tücf große faure «etfet

(Greenings) werben gefdjätt unb in bünne ©Reiben gefcfjmtten,

auf ben £eig gelegt, mit 2 Söffefn iJucfer unD etnja3 ijtntmt be*

ftreut, fteine ©tücfdjen SButtcr barauf gelegt, 2 Söffet SBaffer bar*

über gegeben, mit ein wenig Sttefyt beftäubt unb ber Sftanb ein

wenig mit SBaffer angefeuchtet. 3)ann rollt man ba« Oberblatt

au«, mad)t einige (Sutfdjnitte fjtnein, legt e« auf ben <ßte, fdjneibet

ringsum mit einem Keffer ba$ Ueberljängettbe ah, brücft ben £eig

mit ben gingern ober einer @abet an unb bäcft ilm -J ©tunbe.

Jlnana^-^te (Pineapple Pie). 1 verriebene Stnana« wirb

gewogen unb ba« gleiche ®ewid)t in 3u<fer, 1 Xaffe fußen Sftaljm,

1 gljeelöffet SButter unb 5 (gier (ba« 2Beige berfetben gu (Schnee

gefrf)tagen) bagu gemifd)t. Sttan bäcft bie TOaffe auf einer Unter*

frufte unb feröirt fatt.

Custard Pie. gür jeben ^5ie nimmt man 1 $int gefönte

unb lieber abgefüllte 2ftüdj, fdjtä'gt 3 (gigetb ^üteiu, gibt 2 Söffet

^uefer, 1 Söffet $ornftarfe, £ Eljeetöffel SButter unb etwa« ©afg

fyingu, rütjrt 2Hte8 gut burd), [tretet e« über ben ^ßietetg unb läßt

e« \ ©tunbe baefen. $or bem $nrid)ten [treibt man bie gu

(Schaum gefcfjtagenen, mit £udn fcermifdjten (giweig über ben ^3ie

unb gibt ben ^3ie normal« in ben Ofen, um ba$ (Siweijj etwa«

fjettbraun gu baefen.

{§,oco&nxtfy-^'xe (Co&oanut Pie). Wlan bereitet benfelben

mie Custard Pie gu. üftur mtfdjt man bor bem 2tufftreid)en gu
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ber SD^affe 1 gtjeetaffe geriebene (£ocoSnuß unb 1 Teelöffel (Eitro*

nenfaft ober i gtjeeföffet $anitle.

^{pfeZfxxten-^xe (Orange Pie). Wlan benu^t baju 3

(Sier, | gaffe .ßuifer, 2 Söffe! 23utter, ben ©aft einer Orange unb

bie gertebene §ätfte ber (Schale berfetben, ben ©aft unb bie geriebene

©djate öon £ Zitrone unb ein toenig 9ftu3fatnuß. Butter unb .ßucfer

toerben gu ©djaum gerührt, bann ber ©aft unb bie ©cfyate ber

Orange unb Zitrone ba^u gerührt unb hierauf bie gefdjtagenen

(Stgelb hinzugefügt. Wlan beftreidjt bamit ben ^ßieteig unb bäcft.

£)a3 31t ©djaum gefdjtagene (Sitoeiß nnrb mit 2 Söffet powder
sugar gut t>ernüfd)t, über ben gebadenen ^3ie geftridjen unb im

JDfen in 4—5 Minuten gebräunt.

^a&av&ev^te (Rhubarb Pie). 1 ©uütoentetter t>oE

Sftfjabarberftengel, meiere oortjer abgezogen unb in 1 gotlgroße ©tüde

gefdjnitten rourben, werben mit fodjenbem SBaffer abgebrüht, 10

Minuten fielen getaffen unb auf einem ©iebe abgetropft. 2)ann

beftäubt man ben "jßieteig mit ettoaS 9ttel)l, legt ben SKfjabarber

barauf, ftreut 1 gaffe oott &vidtx trüber, legt ein £)berbtatt, mit

einigen (Sinfdjnitten oerfeljen, barauf, brüdt ben SKanb feft unb

bädt ben $ie 30—40 Minuten.

güxxbxz^xe (Pumpkiri Pie). Sttan fod)t Ättrbtefifide,

aus melden bie $erne entfernt würben, in etroag Söaffer in 3—

4

©tunben toeid) unb brütft fte bu^'d) einen £)urd)fd)tag. 3U einem

Ißie genügen 2 gaffen oott $ürbisbrei, Wetter mit % gaffe üudtx,

1 gf)eetöffet ©at$, 3 (Stern, etitm* SDcuSfatnuß, 1 gljeetöffet 3immt
unb fdjtießtid) mit 1 <ßtnt Wild) t>ermtfd)t toirb. Sttan ftreitfjt bie

SD^affe auf eiue Unterfrufte unb läßt 30—40 Minuten baefen. 3e

nad) ^Belieben lann man ben $ie xtorf) bor beut $lnrid)ten mit oerfüß*

tem (Sterfdjnee beftreidjen unb benfelben im £)fen cttoaS bräunen.

Qxixonen^xe (Lemon Pie). 1 gaffe äuefer, 1 Söffet

SButter, 2 (gier, 1 Söffet ^ornftärle, ©aft unb fRtnbe einer (Zitrone

unb 1 gaffe fodjenbeS SBaffer. Sftan gibt bie mit lattem SBaffer

angerührte ^ornftärfe in ba3 fodjenbe 2Baffer, fdjtägt Butter unb

3ucfer gu SKafjm unb gießt bie Ijeiße 9)Ufd)ung ba^u; erfattet fügt

man bie Zitrone unb bie gu ©djaum gefdjtagenen (gier bei, gießt

e$ über bie ^iefrufte unb läßt eS i ©tunbe baefen. äöttX man, fo
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breitet man über ben fertig gebacfencn ^5ie ba$ 2öeif$e ton 2 (giern,

mit 2 Teelöffel ^nätv gu ©cfjaum gefd)tagen, unb bräunt eS leidet.

gfcixfcfyext^xe (Cherry Pie). 1 spfunb auSgefteinte rotlje

$irfd)en legt man auf ben £eig, ftreut 4 Söffet ,3ucfer unD hierauf

etroaS Wltfyl barüber, befeftigt eine bünn ausgerollte £)berütatte am
£eigranb unb bäcft % ©tunbe. ÜDer ^ie foflte an bemfelben £age,

an ioetcrjem er gebacfen ift, gegeffen »erben, »eit fid() fonft ber

©aft in bie Unterlruftc gieljt

gtcicfyeZbeevetx^'ie (Gooseberry Pie). £)ie (Stiele unb

fronen bei* reifen ©tadjetbeeren »erben abgerupft unb biefelben

bann wie im $trfd)en-$te augegeben, beljanbett.

12fftrftc£=l?fte (Peach Pie). $)ie gefdjätten, entfteinten unb

in §ätften gefdjntttenen 'ißfirfidje »erben bidjt an einanber auf ttn

£eig gelegt, mit 2 Söffet 3u<fer beftreut unb 1 Söffet 9M)l be-

ftäubt, mit einer £)berötatte bebedt unb £ ©tunbe gebaden.

"gfffaumen^te (Plum Pie) »irb auf biefetbe 5lrt gu*

bereitet.

go§ann\$$eexen^\e (Currant Pie). 1 £affe \ix*

brüdte Johannisbeeren, 1 £affe 3uder, 1 Söffet $ornftärfe ober

Sftefyt in 2 Söffet SBaffer gtatt gerührt, unb 2 gut gerührte (Sigetb

»erben Oermifdfyt, ber ^ieteig bamit belegt unb \ ©tuube gebaden.

3nm 23ebeden beS **ßte fdjtägt man 2 ($t»eif$ unb 2 Söffet pow-

der sugar gu ©dmee, ftreidjt benfetben barüber unb bräunt it)n

3—4 anmuten im £)fen.

~*ßxoxxxbeexexx-- unb §jb\xx\2>eexeri^\e& (ßlackberry

and Raspberry Pies) »erben auf biefetbe %xt gubereitet, nur

nimmt man et»aS »eniger 3uder oa3u '

^xeifyeZbeexen-^ie (Cranberry Pie). 1 Xaffe ^reißet*

beeren unb % £affe entlernte Sftoftnen »erben gerfyadt unb mit 1

£affe 3uder, £ £affe SBaffer, 1 Söffet Wltty unb 1 S^eetöffel

$cmitle gemiferjt, auf ben ^ßieteig gelegt, mit einer Oberotatte be=

bedt unb 40 9Jhnuten gebaden.

Minee Pie. 2 $funb getontes, mageres, fein gefjadteS 9ttnb*

fteifd), 1 ^Pfuub fein gefdjiutteueS Sftierentatg, 5 ^3funb 2tettfet, ge~
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fd)ätt unb ge^adft, 2 «ißfunb Sftofinen, ausgelernt unb get)adt,

1 ^funb $orintt)en, ber (Saft unb bie abgeriebene Sftinbe einer 2lpfet=

fine, 1 £t)eetöffet 2Rusfatnuß, 2 *funb <3ucfeiV * ^ö ffel Simmt,
1 Söffet SDto«fatbtütt)e, 1 Söffe! ©enmrgnelfen unb 1 Söffe! (Sat^

tuerben gut gemifdjt, in einen (Steintopf gefüllt, mit 1 Quart guten,

gefodjten (Siber unb 1 $int SBvanb^ übergoffen unb ber £opf gut

gugebuuben. 5ln einem trodenen, füllen $(a^ aufbettmfyrt, fyält e3

ftd) beu Söinter l)inburd). (Sdjeint bie Qberftädje etiuaS troefen $u

tuerben, fo gießt man etmaS SBetn, SBrannttoem ober (£iber barüber.

3u einem $ie finb 2 Waffen fcoH biefer 9ftaffe genügenb. £)erfetbe

toirb mit einer Qberptatte gebaden ober man legt (Streifen oon

£eig, mit bem ^adenrabe gefdmitten, freu^lneife barüber.

^tarfoffeDlpe (Potatoe Pie). 1 £affe ^uder mit 2

Söffet SButter tnerben üerrüt)rt, unb 1 ^3funb gelobte, geriebene $ar

toffetn, 1 $ittt mtä), ber (Saft fcon 1 Zitrone, \ Teelöffel ÜÄuö*

f'atnuß, 3 (gier — ba8 2Beiße unb ($elbe eingeht gefdjtagen — unb

(fo man Ijat) 2 Söffet äBeißiuein merben hinzugefügt unb bie i0?affe

10 Minuten gerührt, auf einer Untert'rufte £ (Stunbe gebaden unb-

latt feröirt.

"gletsp=15*te (Rice Pie). \ <ßfunb abgebrühter 9?ei3 mirb

mit ein toenig SButtev unb Satg in 1 Quart TOtd) 20 Minuten

gefodjt. ^ttgunfdjen rüljrt man 5 (Sigetb mit 4 Söffet ^uefer 311

Satyrn unb mifctjt ben (Saft unb bie abgeriebene <Sd)ate einer Zitrone

foiüte 1 £()eetöffet 23aniÜe bagu. 2öenn ber 9M8 abgefüllt ift, rüfyrt

man ba$ 31t Sdjaum gefd)tagene (Stroetß ber (gier, fotnie ba% Uebrige

bagu, fdjüttet A3 auf ben ^ieteig, legt £eigftreifen freugtoeiS bar-

über, überftreidjt fie mit (Stgelb, bädt ben ^3ie ^ Stunbe unb feröirt

luarm.

gfeffügeCpaftefe (Poultry Pie). 9#an bemtfct ben mu
terteig ober mifcfyt au3 9ttef)t, faurem SRafmt, (Sigroß 33utter, etluaö

©alg unb J £l)ee(öffet Söadputüer einen £cig. $u3 1 ^3funb ge*

bratenem, gefyadten @eflüge(, einigen gemäfferten, geljadten Sarbet*

ten, 2 in $teifd)brü()e eingereichten, auSgebrüdten (Semmeln, 2 Söffet

SBntter, 3 f)artge!od)ten, fein gefyadten (Stent, 2 Söffet kapern unb et*

toa§ Satg unb Pfeffer, mifd)t man eine gütte, gießt ettuaS 23ratenbrüt)e

barüber, bedt mit einem £eigbedet $u unb badt | bi6 1 Stunbe.
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Stttftatt be$ ©eftügefä fann man audi Sftefte oon §afen^ ober ^albS*

braten beiluden,

Torfen.

S)er Sein gu Sorten unb feinem 25adwerf muß ftetS nad) einer

(Seite gerührt werben, je länger, befto beffer, ebenfo muß bei* (Sttoeiß*

fdjnee fe()r fteif gefdflagen Werben. 3um 23<*den benutzt man mei=

ftenS Springformen (tart rings) mit abnehmbarem ütanb gum 2luf*

unb 3uma d)en, beftreidjt bie gtorm mit 23utter, beftreut fie mit

^ucfer ober geflogenem ^wiebad nnb legt auf ben 23oben ber gornt

ein gebuttertes ©tüd Rapier. S)ie gönnen werben nur big f mit

Seig gefüllt unb barf biefelbe Wäfyrenb beö 23aden3 Weber gerüdt

nod) au& bem Ofen genommen Werben. Um gu prüfen, ob bie Sorte

burd)gebaden ift, fttef)t man mit einem ^otgfpändjen hinein unb be^

obadjtet, ob ber (Span troden fyerauSfommt; in biefem galle ift bie

Sorte auSgebaden:

23eim 33acfen ift bie §auptfad)e, ba$ ber Ofen eine gleite

Ober* unb Unterf)i£e fjat; ift bie Unterl)i£e gu groß, fo legt man
eine Untertaffe ober einen j^iegelftein unter bie Jovm. S)er §i£e*

grab muß ein foldjer fein, ba\$ ein auf bie untere platte gelegte^ Stüd
(Schreibpapier in 5 Minuten Ijeübraun gefärbt wirb. ÜBemt bie

Sorte aus bem Ofen lommt, wirb fie mit einem bünnen Keffer fo=

gleid) oom 23led)ranbe toSgelöft unb bann rufyig 5 Minuten ftet)en

getaffeit, elje man fie aus ber gorm nimmt. Sorten, mit einer ©ta-

für überwogen, galten ftcf) beffer, befommen ein fd)önere3 $infel)en

unb feineren @efd)tnad. Wlan gießt bie ©lafur auf bie Oberfläche

einer Sorte, läßt bie (Stfafur auSeinanber fliegen unb fyilft mit einem

^infel nad). Um @lang Ijer^uftetten, (teilt man bie Sorte nod) 1

Minute in ben Ofen gum Srodnen.

JJttc&ercjCafmr (White Sugar Glaze). 1 Eiweiß wirb

etwas fdjaumig gerührt unb 1 Saffe powder sugar unb ber «Saft

einer Zitrone unter fortwäfjrenbem 9tül)ren gugefe^t bis bie ©lafur

bid oom Söffet fliegt. Wlan beftretdjt bamit bie Sorte, welche, ofjne

in ben Ofen gefegt gu Werben, in 5—6 Minuten troduet.

5$a!Ter<5Cafur (Water Glaze). 1 Saffe powder sugar

Wirb mit bem Saft einer Qutrone ober 10 Sropfen Vanille unb 2
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Löffel falten SöafferS gu einer bid Oom Söffet ftießenben (SHafur ge=

rüfjrt nnb fofort in @ebraudj genommen. Stnftatt ber Zitrone ober

Vanille tarnt man aud) 1 Söffet 9tum ober Ißunfdjeffeng benutzen.

@£oco£aöettgCafmr (Chocolate Glaze). 1 Unge geriet

bene (£f)ocotobe wirb mit 2 Söffet powder sugar nnb 1 ($iweiß fo

lange gerüfjrt, bis bie SDcaffe bidftüfftg ift.

^töCUtfforfe (Biscuit Tart). 12 Eigelb nnb } <ßfunb

^uder werben redjt flaumig gerührt; bann mifd)t man uad) nnb

narf) bie abgeriebene ©djate nnb ben ©oft einer Zitrone nebft %

<ßfuub geftebtem SM)! bagu nnb rüljrt bieS £ ©tunbe; bann fügt

man ben ©djnee oon 8 Eiweiß bei nnb bäcft bie Sorte in einer mit

23utter auSgeftridjenen gorm bei mäßiger §i£e j ©tunbe. Sie

Dberftädje ber Störte muß fid) bann troden unb feft anfüllen, unb

bamit bie Sorte nid)t att^eitig getb wirb, ift e$ gut, in ber erften

3eit beS 23aden3, bie gönn mit einem gebutterten Rapier git be*

beden. Sflcan fann, wenn bie Sorte fd)ön getb gebaden ift, biefelbe

unoeqiert taffen, ober mit einer @tafur übergießen,

^XObioxte (Bread Tart). 1 Söffe 3udcr unb 6 (Sigetb

fdjtägt man \ ©tunbe tang redjt fdjaumig, atsbaun Oennifdjt man
bamit 1 Saffe im Ofen getrodneteS unb geriebenes ©djwargbrot

ober ^umperuidet, ^ Saffe gefönte unb geriebene Kartoffeln, £ Sljee*

löffel geftoßenen ^immt, i ^ a ffe fe *n gevoiegte fuße SJcanbeht, bie

abgeriebene ©d)ale Oon i Mittöne, etwa« Zitronat, £ Sf)eelöffet gc*

ma()teneS ©ewürg (allspice), 3 Söffet ÜBranbty ober $aun unb ben

fteifgefct)tagenen ©djnee Oon 6 (Stent. 9#an füllt biefe SOJaffe in

eine mit Butter beftridjene unb mit etwas geriebenem ©djwar^brot

beftreute gönn, bäcft £ ©tunbe, ftürgt bann bie Sorte, beftreut fte

mtt 3uder 00er übergießt fte mit (£f)ocotabengtafur.

gf£ocoCa6enforfe (Chocolate Tart). 6 gange (gier unb

6 ©igelb werben mit i *ßfuub £uda i ©tunbe gerührt, 3 Ungen

gertebene (£f)ocotabe, etwas abgeriebene (^itronenferjate, £ Sljeelöffet

SBanitte unb 1 Saffe gefiebteS 9fteljt ober Kornftärfe barunter ge*

mifd)t, ber fteifgefd)tagene ©d)nee oon 6 (giweiß bagn gerührt, bie

SJcaffe in eine gebutterte, mit Rapier belegte ober geriebener ©emmet

beftreute gönn gefüttt uub bei mäßiger §i£c 50 Minuten gebaden.
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Sftcm fann aud) feingefjatfte üflanbetn unter bte äftaffe nehmen, toenn

bie Sorte befonberS fein fem fott. 9cad) bent 23aden übergießt man
bte Sorte mit ©jocotabenglafur.

giaxtoffeZtoxte (Potato Tart). i ^Pfunb trterjüge $ar*

toffem toerben gefodjt, gefd)ä(t unb, nadjbem fte iait getoorben ftnb,

auf bem Sfteibeifen gerieben; 3 Ungen füge, geftofeene 9Dranbe(n, 3

Söffe! j^uefer unb bie gertebene ©c^ate einer Zitrone toerben mit 3

ganzen (Siern unb 6 (gigelb £ ©tunbe gerührt, bte $artoffem eilige*

rüfjrt, ber ©dmee oon 6 (gimeig barunter gemifdjt, bie Sttaffe in ber

mit Butter beftrtdjenen gorm £ ©tunbe gebaden unb mit $uder^

glafur überwogen.

gattbioxte (Sand Tart). \ $funb teidjt gerfoffene Butter

nurb flaumig gerührt, bann mifd)t man nad) unb nad) 1 eben*

geftridjene Saffe ootl 3uder, 3 Eigelb unb bie abgeriebene ©djate

oon i Zitrone bagu unb rtiljrt Wittes £ ©tunbe. £)ann gibt man
1 ebengeftridjene Saffe 2ftefjl, mit £ Sfyeelöffet SBatfpufoer geftebt,

fotoie ben feftgefdjtagenen (Schnee Oon 3 (Simeig barunter, füllt bie

SJcaffe in bie mit 33uttcr auSgeftridjene unb mit geriebener 6em*

met beftreute gorm unb bäcft bie Sorte fofort im mäßig feigen

£)fen 1 ©tunbe. S)iefe(be fd)tnedt am gleiten Sag beffer, a(3 am
erften unb t)ätt ftd) 4—5 Sage.

@tttfac£e "gorfe (Piain Tart). \ <ßfunb erwärmte unb

gu ©d)aum gerührte Butter nrirb mit \ $funb ungefdjätten, fein*

geflogenen $canbetn, \ 'jpfunb 3uder, 2 Saffen 9Jcef)t unb 1 Sfjee*

iöffel Sßadputoer px einem gtatten Seig gerührt. S)iefer loirb in

eine mit 33utter auSgeftridjene gorm, ober in Ermangelung einer

folgen in eine Eierfudjenfcfamte gegeben, mit DJJarmetabe beftridjen,

mit bünn gerollten Seigftreifdjen freugiueife belegt, mit ettoaS Eigelb

beftrid)en unb | «Stunbe im Ofen gebaden.

jifeines ^acßtDerß.

üJcit bem 2Beif)nad)t3baum, bem 5X6getdt)ett beutfdjer 2lbftam*

mung, ©eftnmtng unb Siebe, fyaben aud) bie öerfdjiebenen 2Beil)nad)t3*

badtoerte ber beutfdjen «Stämme in ben fernften 2Belttf)eiten 2iner*

lennung gefunben. 2)ie Vorbereitung unb ba$ SBaden bringt fdjon
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einige Socken bor bem fjefte für bie trogen unb kleinen ber

gamitie nüfctidje mtb banfbare Arbeit, unb ber mit fetbftgebadenen

$üd)eld)en öcrgtcrte 2BeiI)nad)t3baum bleibt bei itjnen immer in

füger (Erinnerung. 3)ie Oerfdjiebenen 23adwerf'e, mehrere 2Bod)en

t»or bem gefte gebaden unb in einem oerfd)loffenen £ofcfe aufbe*

toaljxt, ftnb Diel fdjmadljafter unb mürber, al8 bte frifd) gebadenen.

Jlntö^Cätgc^en (Anisseed Wafers). 1 ^fnnb 3uder

unb 6 gier werben ^ ©tunbe gerührt, £ $funb gefiebteS Wttji nad)

unb nctd) töffelweife unter fortwäfjrenbem Sftüljren bagu gemifdjt

unb gule^t 2 Söffet au£gefud)ter 9Ini§famen bagu gegeben. £)er £eig

wirb tfyeetb'ffelweife in Keine £aufd)en auf ein mit gett ober 2Bad)3

beftrid)eneg 23ted) gefegt unb 12— 15 Minuten in einem nid)t ^u

Reißen £)fen Ijeßgetb gebaden. Hnftatt beS 5lni$ fann man bie ab-

geriebene ©d)ale einer Zitrone t)ingufügen; man erhält bann (Euro*

nen*$täfcdjen.

Jlitjpgeßacßcmeö, &px\tXQexte (Springerle Cakes).

1 <ßfunb 3uder Wirb mit 6 (Eiern 1 ©tunbe gerührt unb mit ber

abgeriebenen <Sd)ale unb bem ©aft einer (Zitrone, fowie 1 Löffel

2lni3famen unb 1 $funb gefiebten 9D^er)te§ gn einem £eig Verarbeitet.

Sedieren roßt man gweimefferrüdenbid aus, fc^neibet ^lättdjen nad)

ber ®röße ber formen, brüdt biefe ^3lättdt)en in bie mit Sfteljl be=

ftäuble gorm, nimmt fte oorftd)tig fyerauS, legt biefelben über 9?ad)t

auf ein reine« £ud) unb bädt fie auf einem mit Butter beftridjenen

23led), bei getinber §t£e, blaßgelb.

33uftexQebac&ene& (Almond Cakes). i $funb Butter,

| ^3funb powder sugar unb 4 (gier werben | ©tunbe gerührt;

bann mifd)t man \ ^funb feingewiegte füge Sftanbeht unb 1 ^Pfnnb

9ttel)l ba^u, mad)t einen £eig, rollt il)n gweimefferrüdenbid auS,

ftidfjt mit einem SBeingtaS ober mit SBledjformen allerljanb Figuren

au$, beftreidjt biefe mit (Eigelb, ftreut etwa« Sudex, äinrntt unD

geljadte SDtanbeln barüber unb bädt fie in einem uid)t gu Reißen

Öfen golbgetb.

gtäe\en&ü<§el($en (Almond Mount Cakes). J «-pfunb

3uder, J <ßfunb Butter unb 6 (Eigelb werben i ©tunbe gerührt,

bann wirb foüiet Wltty ba$ugemifd)t, ba$ ein fteifer £eig barauS

entfteljt, wetdjer ^weimefferrüdenbid ausgerollt unb mit einem Keinen
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2öeingta§ $u runben ^lättdjcn auSgeftodjen wirb. 3)ann Serben 6

(Stroeijj gu ©djaum gefd)tagen, £ *ßfunb fuße üttanbefn mit ber

©djafe fein gefjatft, J <pfunb >$üdtx un0 2 £f)eetÖffet geflogener

3immt bagu gerührt, 1 Stjeelöffef auf jebeS ber ^ßlättdjen (»etdje

man Dörfer auf ein mit 53utter beftrtdjeneS 33Iecf> gefegt fjat) gegeben

unb biefetben in einem ntdjt ^u Reißen Ofen r)edgetb gebacfen.

^immifievne (Cinnamon Stars). £ ^funb £udtv, ber

©cfyiee bon 4 Siroeiß unb ^ Unge gemahlener 3*mmt »erben i
©tuitbe gerührt. -ftadjbem 2 Söffet babon beifeite getfyan, »irb

i $funb gertebene Sftanbefu unter bie 9Jcaffe gemtfdjt, btefetbe fyaib*

fingerbicf ausgerollt unb mit einer ©ternform auSgeftodjen. Unmit*

tetbar au3 ber gorm auf ein mit ^Butter beftrtdjeneä SÖIecf) gefegt/

werben bie ©terne mit bem gurücfgelmlteuen 3U(^cl"Waum ^iemtidt)

bid belegt unb langfam gebacfeit.

^Tatlan6er gekniffen (Fave di Milano). | $funb

Sutter, i ^funb Ü)*et)l, 6 Ungen ^urfer, 2 Söffet SBranbt) ober

biefer fattrer Dfafjin unb 1 (gt »erben gu einem £eig verarbeitet,

»etdjer aufgerollt unb mit einem @(aS in runbe -platten auSge*

ftodjen »irb. UDiefe »erben fofort auf ein mit Söutter beftrtdjeneS

33ted) gelegt, mit (Sigetb beftrtcrjext unb fdjnelt gebacfeit. s
2luf jebe

platte, fobalb erfaltet, legt man ein ©tüddjen {Jrurf)tgefee.

"S^TaRronen (Macaroons). 1 $funb ungefd)ätte, in ber

Kaffeemühle gemahlene SJcaubeln, J ^ßfunb 3utfer, 2 Teelöffel

$immt unb bie abgeriebene ©diäte einer (Zitrone »erben gut oer»

mifdjt. 4 (Siiueiß »erben gu ©djaum gerührt unb mit ben SJcan-

beln unb 3uder bermifdjt. 2)a bie 3ftafronen bon fefjr garter 23e=

fd)affent)eit finb, mirb ein mit 2Bad]9 6eftrtcf)eneö Rapier auf ba8

23led) gelegt, mit bem Teelöffel »erben flehte £mufd)en ton ber

©röße eines OuarterS barauf gefegt unb langfam bei et»a3 Ober-

f)i£e 10—15 Minuten gebaefen. 2Benn bie üftafronen aus bem

Ofen fotnmen, beftreid)t man ba$ Rapier auf ber unteren ©eite mit

einem n äffen ^ßtnfel, »oraufljin biefelben ftdj feicfjt ablöfen laffen.

@£ocoCaöe-]^Ta&ronett (Chocolate Macaroons). 9flan

mifd]t gu ber im borfyergefjenben ^Recept angegebenen SOcaffe £ $funb

im »armen Ofen auf einem geller ger»eid)te (£l»cotabe unb bäcft

»ie oor^er angegeben.
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&ewixv%&x\XXQeZ (Spiced Brezels). 9Jcan rüfyrt 5 (gier

mit 1 *ßfimb gudex 1 Sttinuten lang, fügt 1 S^eetb'ffcl gerftoßene

helfen, ebenfooiet geftoßenen i^immt, etroaS gertebene 9ttu8fatnuß

unb fd)ließ(icf) fooiel 2Re(jt (etwa 1J <ßfwtb mit 2 Teelöffel ©atf*

pufoer Oermifd)t), baß fidj bte kringeln ober SBrefeeln gut formen

laffen. 9ttan bäcft bann biefelben xttdjt gu bunfet.

JucßerßrmgeC (Sugar Brezels). 2 Waffen ,3uder rüfjrt

mau mit einer £affe ^Butter gu einer fbaumartigen SLRaffe, fügt nad)

unb nad) 4 (£ter fyin^u unb foüiet 9M)t (mit 2 Teelöffel 23adput*

Der Dermifd)t) baß ftd) ber £eig gut ausrotten unb gu 23re£etn for-

men läßt, darauf brüdt man biefelben mit ber §anbfläd)e auf

einem fladjen Heller, ber mit 3uder unb 3™™** gefüllt ift, etroaS

platt unb hädt fte bann red)t fdjnell, aber ntct)t gu braun.

i^mößeufeC (Cream Puffs). Man Kart i ^funb «ut*

ter, läßt fte mit 1 ^int Söaffer fodjen, mifdjt £ $funb befteS

9ftel)t ba^u unb rül)rt bie 9ttaffe über bem geuer, bis fte ftd) oom

Stopfe töft. ©obatb fte abgefüllt tft, fügt man unter beftänbigem

(Schlagen be$ £eige3 8 (gier nad) unb nad) fyin^u, fonric etluaS ge*

ftoßene 9Jcu§fatbtütt)e ober geriebene (£itronenfd)ale. 2)ann legt man
ton biefer 9ttaffe mit einem in faltet SBaffer getauften £öffel Keine

93ältd)en in eine mit $elt beftridjene Pfanne unb läßt fte im Reißen

Ofen gelb baden. «Sie ftnb innerhalb 10—15 Minuten gar unb mer^

ben mit ,3uder unb .gimmt beftreut, fobatb fte auS bem Ofen fommen.

<&eba&ene S (S Cakes). 1 £affe 9Jcel)t, J <Pfunb 93ut5

ter, 2 Söffet &\xdtx, °*e abgeriebene (Schale einer Zitrone unb 3 @U
gelb werben gut untereinanber gerührt, ber £eig eüoaS geroßt, in

fingerlange (Streifen gefdjnitten unb SS barauS geformt. Wlaxi legt

fte auf ein mit Butter beftridjeneS unb mit ettoaS 9D?e^l beftreuteS

Söled), beftreid)t fte mit (Eiweiß, ftreut granulirten $uder barüber

unb bädt fie in nid)t gu Reißern £)fen gelb.

^SafeCer Jtefc&ttc^en (Basle Lebkuchen). 1£ $funb

3uder rül)rt mau mit 2 9)cefferfpi£en £trfdjl)ornfal$ (hartshorn)

unb 6 (Stern £ ©tunbe. j ^ßfunb abgezogene, in lange, bünne

(Streifen gefdjnittene SRanbeln, bie geriebene ©djale einer Zitrone,

1 Un^e geftoßener ,3immt, \ $funb Zitronat, \ $funb Slpfetftnen*

fdjate (orange peel), beibeS fein gejd)nitten, 1 geriebene -äftugfat*
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tmj3 unb 1 SUJcffcrfpi^c geflogener helfen Serben mit bem gerüljr*

ten 3uder unD f00^ ^e^ gemifc^t, ba$ ein fteifer £eig barauS

entfielt, toeld^er \ QoU bid ausgerollt mirb. 2)er aufgerollte £eig

tmrb auf Oblaten (wafer paper) gelegt, in oieredige, 2x4 30CC

große ©tüdc gefdjnitten, auf ein mit ^Butter ober ©djmat^ etngcrie*

beneS 23ted) gelegt unb in einem tttdjt ^u Reißen Ofen 10—15 Mi-
nuten gebaden.

§bOXX\qfe\xdfyeVL (Honey Cake). 2 $funb §onig, 2 '-pfunb

2M)t, i $funb Butter, £ $funb ^ucfer, 7 linken ungefdjälte, ge*

fjadte ^ftanbetn, bie geriebene ©d)ate einer Zitrone, 1 £ljeclöffe( ge*

ftogener ^immt, £ £f)ee(öffet gefto^ene helfen, £ £fjee(öffe( geftofeene

$arbamomen, \ Unge gereinigte, in eüuaS 2Baffer aufgetöfte ^3ott-

afdje (saleratus). £)ie SDfambein toerben mit bem ©ettmrj unb ber

§ätfte be3 9ttel)te§ gut öermifdjt; ber £>onig toirb mit bem $\&ix

itnb ber SButtev gefod)t unb fodjenb auf bie £D^affe gegoffen unb um*

gerührt. SBemt e3 etroaS abgefüllt ift, mtfd)t man bie aufgetöfte

^ßottafdje gut burd). SCuf einem 23adbret arbeitet man hierauf ba$

übrige SCRetjt ba^u, bi§ ein fefjr fefter £eig baxan$ entfteljt, ber nid)t

ntefjr Hebt, unb ttetdjen man über jftadjt liegen läßt. 3)ann roßt

man "ben £eig auf einem mit 9DW beftreuten Sadbret fteinfinger=

bid auS, fdmeibet runbe ober öieredtge $ud)en barauS, legt auf jebe

©de berfetben eine gehaltene 9ftanbe(, aud) ein (Studien (Zitronat,

beftreidjt mit (Sitoeiß unb bädt fie bei getinber £i£e in 20 3ftmu=

ten gelbbraun.
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platte und xvaxvae {betränke.

|bgteid) baS 2Baffer ba3 natürtidjfie aflev (Setiäute ift, fo rann

e£ bod) ©^aben berurfadjen, Wenn e§ gu fatt ober in gu

großen Mengen getrunken wirb. SBefonberS nadjtfyeilig ift eine $er-

bünnung be3 SftagenfafteS lur^ bor beut (Sffen; aber aud) wät)*
r e n b be3 (SffenS foCf man nur wenig trinlen. (Sin ^eiränl ift am
guträgtidjften, Wenn e3 eine SStertctftunbe nad) bem (Sffen genommen

wirb; übertäubt oermeibe man alle 31t (jctßcn wie audj gu falten

(Setränfe. 33ier unb Sein follten Kinbern tor bem tüer^efynten

#ebett8jafjre nid)t gereift werben.

^taffee (Coffee). £>ie befte 9JHfd)ung oon Kaffeebohnen be*

fteljt au« f -3aüa* unb ^ 9Jcoccabol)nen. Sfao^Kaffee ift billiger,

foüte aber feinet erbigen @efdmtadeS wegen immer mit -3at>a*33ot>

uen gemifd)t werben. Um fidj Oor SSevfätfdfjung gu fidjern, foüte

man nie gemahlenen Kaffee laufen, fonbern ftetS Dolmen, unb nie

mel)r bation matten, als ^ur 3eit gebraucht wirb. (Sin forgfättigeS

beriefen beS Kaffees oor bem ^Brennen ift notfywenbig, ba ein paar

fd)led)te Sonnen oft bem beften Kaffee einen unangenehmen @efd)macf

geben. -3n einem feft oerfd)loffenen Kaffeebrenner? ober einer £rom*

met, bie nur ^ur §ätfte gefüllt fein barf, röftet man ben Kaffee über



Hälfe unb warme (MränRe 271

tebfjaftem Jeuer, unter beftänbigem 3)rcfteu unb Ijäufigem ©Rütteln,

fjeübraun, (heut über 2 <ßfunb' Kaffee 1 Söffet ijiufre, rüttelt 2We3
tüd)tig burdjeinanber, woburdj ber ^udcr fdjmilgt unb bie SBoljnen

mit einer ©djidjt übergiet)t, meiere ba$ (Sntweidjen ber aromatifdjen

(Stoffe oerljinbert. hierauf breitet man bie Sonnen auf einem

23ted)e gum (Srlatten auS unb bewaljrt fie in einer gut fdjließenben

23ledj6üdjfe an einem trodenen Orte auf. Kaffee wirb auf t>er-

fdjiebene Sßeife getodjt, in ©efäßen oon yftttait ober ^orgellan,

aud) in patentirten Apparaten. 3n 3ftafd)inen ofjne Jitter ift e3

notfywenbig, bag (Sieb anzufeuchten, ef)e ber feingemahlene Kaffee

l)inein!ommt; gießt man alöbann SBaffer burd), fo berftopfen

ftd) baburd) bie £öd)er be$ (Siebes nid)t mit Kaffee. (Sine

§auptfad)e bei ber Bereitung beö $affee3 ift baS Sßaffer

;

abgeftanbene3 Saffer barf nie gum Kaffee oerwenbet »erben,

baffelbe muß gang f r t f dt) fein. (Sin 23eifa£ oon Patron (bi-

carbonate of soda), eine (Srbfe groß auf 1 Ouart SBaffer, oer=

beffert ben @efd)mad ungemein. §at man eine $affeemafd)ine, fo

nimmt man ba8 obere (Sieb ah, fdjüttet ben gemahlenen Kaffee

hinein, legt bag (Sieb ttrieber hinein, füllt ba$ f'odjenbe Söaffer

langfam barüber unb fd)ließt mit bem 3)edet. SBitt man Kaffee

of)ne Sftafdjme bereiten, fo fdjüttet man ben gemahlenen Kaffee in

einen gut glafirten eifernen ®affeetopf, w e 1 d) e r nur gu bie =

fem £totde benu^t werben barf, gießt frifdjeS, fodjenbeg

SEBoffer barüber, bedt ba$ ©efäß gu unb fteCCt e3 auf mäßiget

Jeuer. (Sobatb bie Jlüffigfeit in bie £)öf)e fonunt, alfo einmal

aufwallt — nod) md)t fod)t — , fjebt man ba$ @efäß oom Jeuer,

rül)rt ben auf ber £)berftäd)e fdjwimmenben Kaffee ein, bedt ben

3)ede( fogleid) barauf, gießt einige Kröpfen tatteS SBaffer hinein

unb läßt e3 5—10 Minuten feitwärtS oom Jeuer fielen. 3)ann

gießt man ben Kaffee in eine mit Reißern Söaffer auSgefpülte $af*

feelanne redtet flar ab. 9ttan rennet auf 1 £affe 1 gekauften (Sß-

löffel $affeeputoer. 33ebient man ftcf) gum £)urd)gie()en beö $affee3

eines $affeebeutel§, fo muß berfetbe nad) jebe§maligem @ebraud)

mit l)eißem Sßaffer gewafdjen unb nie an ber Suft ober (Sonne,

fonbern ftetS am Ofen getrodnet werben. £)a§ Aufwärmen be3

®affee3 gefd)ieb,t am beften tu einem ^orgellangefäße, WeldjeS man

in IjeißeS SBaffer ftettt
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"S&aCa&afifee (Malt Coffee). ©oroof)! au$ ©parfamleits*,

a(8 aucf) aus (S^efunb^eitgrücfficfjten ift biefer Kaffee fet)r gu empfet>

len. 33feidjfüdjtig e, nerööfe 'jßerfonen fottten ben üftatgfaffee rein

trinfen, olme Sßeimifcfjung bort S3or)nenfaffee. 2Ber fidi be$ (SettuffeS

oon 23of)nenfaffee nid)t entwöhnen fanu, trinfe eine 9#ifd)ung ton

fyatb SBoImentaffee unb fjatb üj^atgfaffee. 9ftan nimmt Dorn 9#al>

faffee baffelbe Quantum tote bei ber ^Bereitung be8 S3or)nenfaffec^,

unb oerfälirt bamit genau fo wie mit teuerem.

Wtenex gfcaffee (Vienna Coffee). man fernlägt 1 Sitoeiß

gu fteifem ©djaum, bermifdjt biefen mit einer gleiten Quantität ge*

fd)(agenem fügen SKafmt unb gießt unter Sftütjren ben Reißen Kaffee

bagu.

c

§££ee (Tea). Sftan unterfdjeibet 2 £autptforten, ben fcfyroar*

gen unb ben grünen £t)ee. £>er letztere ift fefjr oft gefätfdjt unb

außerbem ben Heroen fdjäbüdj. Sine gute (Sorte für ben JpauSge*

braud) ift ber ©ood)ong*£t)ee. Wt 3u\&&r toie Vanille, 3iwmt
unb bergleidjen ftnb gu oermeiben, fie beeinträchtigen nur ba$ feine

£t)eearoma. 9Jlan nimmt 1 £t)eetöffet glätter auf 2 £t)eetaffen in

eine fjeiß auSgefpütte £t)eefanne, gießt foüiet fodjcnbeS SBaffer bar*

auf, H§ biefelben gut bamit bebeeft finb, unb läßt ben £t)ee, feft

gugebeeft, 5 Minuten gießen, gibt bann genügenb fodjenbeS SBaffer

i)ingu, läßt ifjn ttrieber etwas fiebert unb ber £t)ee ift gum £rin¥en

fertig. Sßirb berfetbe nietet fogteidj getrunfen, fo muß er oon ben

blättern ab in eine anbere, mit ¥od)enbem Sßaffer auSgeftmtte $anne

gegoffen rr-erben, fonft nimmt er einen gerben ©efdjmacf an. Sei*

cfjeS SBaffer madjt ben £ljee angenehmer, al% IjarteS, unb Sftaljm

ober Wxiä) fottten ungelöst bagu gegeben roerben.

Wrt<$®§OCOtabe (Milk Chocolate). Wlan rennet 1

Unge (£t)ocolabe auf 1 STaffe SO^tlcr). 9ttan bricht ober fcr)netbet bie

(Sfyocotabe in ©tücfe, gibt etwas Stfttfd) in eine Pfanne unb läßt bie

(5tioco(abe an einer mannen £>evb|Me unter häufigem Umrühren

auftöfen. £)ann fluttet man bie übrige Wxlä) fu'ngu, täßt fie noct)

10 Minuten lochen unb gibt bann 2 fdjaumig gerührte Eigelb, fo*

wie 1 "jßrife <&at$ hinein. 1 Söffet ©d)Iagral)m auf jebe £affe gefegt,

ift oorgügtidj. (Sinige gießen ben 3u fa fc
öon ethja8 SBaffer bem

©ebraucfye ber reinen Sttüdj oor.
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]ßexxt-@>§0C0Z<xbe (Wine Chocolate). J gtaftfje guter

Seißtoein toivb mit 2 Unwert (£f)ocotabe unb 1 gehäuften Teelöffel

^ucfer cjefoc^t unb mit 2 (gigetb, toeldje man oorfyer mit ettuaS Sein
gut Oerrüljrt fjat, oermifct)t. Sttan rüfyrt bie (£Ijoco(abe, bis man
biefelbe feröirt. ($$ tft ein angenehmes unb nat)rl)afte§ (getränt, be*

fonberS tüenn man an naffen Sintertagen burdjfroren l)eimfel)rt.

©Ctccto (Cocoa). 3)ie prctyarirten ©orten finb in ber £u-

fammenfe^ung roie Zubereitung fc^r Oerfdjieben. 9ftan bereite ifyn

nad) ber auf ben Rateten angegebenen 2Inroeifung. 211s 9?egel gilt,

ba§ man für 1 £affe 1 gehäuften Kaffeelöffel (£acao mit 1 Söffet

fjeißem Saffer bevrüljrt, 2 gljeetöffet gucfer unb 1 Heine <ßrife ©al$

beifügt unb bann mit fodjenber Wliiti) ober fodjenbem Saffer auf*

füllt unb einmal aufwallen lägt.

^atrmßter (Hot Beer). 3n einem gtafirten, 2 Ouart

fjaltenben £oüfe fod)t man 1 Ouart mixed ale ober Sagerbier unb

fügt £ £affe ,3utfer, 1 £(jeetöffel ©alg, etttiaS ganzen .gimmt unD

(£itronenfcf)ale f)ingu. 3)ann rüfjrt man 2 Söffet 9Jceljl mit tt\va$

fattem Saffer an, gibt eS gu bem 33iere unb tagt auffodjen; hierauf

rüfyrt man 2 (gier mit ettuaS !altem Saffer, gießt etroaS Don bem

Reißen Sarmbier unter fortroäljrenbem SRüIjren fjiu^u, aisbann biefeS

roieber gurücf gu bem übrigen S3ier unb läßt nun barin ein menig

frifdje 33utter $ergef)en. Waü) belieben lann man 1 Söffet 9?um

ober SBranbt) bagu fd)ütten. ©djmecft gut an einem falten Sinter*

abenb.

^Xtttotxabe (Lemonade). £5en ©aft einer (Zitrone mifdjt

man (ofyne bie Kerne) mit 1 Ouart fodjenbem Saffer, fügt 2 Söffet

3u(fer fjin^u, läßt e8 erfatten, füllt eS in eine gtafdje unb gibt e$

gieb.erfranten. £>etße GEitronentimonabe ift ein gutes, fcfytoeißtreiben*

beS £au$mittet.

IgtetStDaffer (Rice Water). J $funb SfteiS toirb abge*

brüfjt, mit Saffer unb etroaS gangen .ßimmt ausgequollen unb mit

ober ofme gucfer fdjteimig oerfodjt; ertattet nrirb eS ben an 2)iarrljöe

tetbenben Kranten gegen ben £)urft gegeben.

H>evftexxwaffev (Barley Water). 1 £affe (Werfte nrirb

mit bem <Safte einer Zitrone unb ein roentg ©atg in 3 <ßint Saffer



274 %edtt imi> warme ©BfränkB

1 (Stunbe gefönt unb bann burdj ein (Sieb gegoffen, aber ntdjt ge-

brütft. SDcan fann e$, fobalb erfaltet, oerfüßen ober audj noct) etwas

ßrtronenfaft gufe^en.

JlepfeCtt>affer (Apple Water). 6 etwas fäuerürfje Siegel

fdt)neibet man in red)t Heine (Stücfe unb legt biefelben in eine ^3or=

geöanfcftüffet; nun ftebet man 1J Ouart SBaffer mit 1 Unge $an=

bi^ucfer, gießt ben ©üb über bie $lepfel unb becft bie (Sdjüffel ^u.

9lad) \ (Stunbe gibt man es burdj ein (Sieb unb füllt ba% 5lepfel*

Waffer in gtafdjen.

<$aferfc£Cetm (Oatmeal Water). @>nte, feine §afergrü£e

wirb gewafdjen, mit faltem SBaffer aufaeftelXt unb 1 (Stunbe ununs

terbrodjen (angfam getobt. 3)ann gießt man eS burdj ein (Sieb unb

fügt etwas Gutronenfaft ober ^ot^mein fyingu.

^LXXXXOXtabe VOXt ^fruc^ffaff (Fruit Lemonade).

Sftan nimmt ba^u 1 Xtyii §imbeer', ©rbbeer*, SoljanniSbeer* ober

$irfd)enfaft unb 2 £fyeile frifdjeS 93runnenwaffer, fowie 3uder ™ä)
^Belieben.

$>\mbeexfaft (Raspberry Juice). Wan preßt ben (Saft

frifdjer, reifer Himbeeren au$ unb nimmt auf 1 $fuub (Saft 1£

*ßfunb 3uc^eiV fodjt z® gufammen gan^ ftar, fo baß beim (Sintaud)en

perlen am Söffet Rängen, nimmt ben (Sdjaum <xb, füllt ben (Saft

in gtafdjen, Oerlorlt unb t»erpicr)t biefelben unb bewahrt fte an einem

fügten Orte auf.

&tix$VOe\Xl (Mulled Wine). I ^Pfunb 3U(^elV * fmger*

langet (Stüd 3tmmt nnö 4 ^(len toerben mit 1 *ßtnt Gaffer J

(Stunbe gelobt, bann 1 81afd)e Sftotfywein ba^u gegoffen unb nadj

einmaligem aufwallen burdj ein (Sieb in eine (Sdjüffet ober in er*

wärmte ®(äfer gefüllt.

^TtCc^punr<# (Milk Punch). ^u 1 ©la« 2Rü<fj fügt

man 1 ober 2 Teelöffel 23ranbt), Sftum ober (Sperrt), fd)üttett e$

gut burdj unb ftreut etwas geriebene SJcuSfatnuß barüber.

3ßetnptmfc$ (Wine Punch). 1 gtafdje leidster Ototfy*

ober 2Beißwein wirb mit \ $funb 3uder l)eiß, aber nid)t fodjenb

gemalt unb ber (Saft ton 1 Zitrone ober oon 2 Orangen unb \
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§(afcf)e Sftum ober $lraf Ijingn gegeben. (Starter SBein wirb mit

Saffer üerbünnt.

~§$ta\xve\n (May Wine). Um biefen fd)on im Sfltttefotter

„^ergfreunb" benannten £ranf richtig fyerguftetten, läßt man 1 §anb=

ooU im 2Iprit ober äftai toorftdjttg gepflücften jungen Söalbmeifter

einige Stunben an ber Suft loetl Serben unb bann in einer .©rfiüffet

mit 2Bein, bie «Stiele nad) oben gefefyrt, 12 Minuten gießen. Eon

biefer (gffeng mifcfyt man ber eigentlichen 33oiole foütel }u, bt$ fie

ben getoünfd)ten @efd)macf erhält. 9Jcan rennet als 3ufa£ 3U D^'

g(afd)c (eisten 2Beifc ober 2ftofefa)emS 2—3 Ungen in ettoaS Sßaffcr

aufgelösten ander; aud) fann man 1 ber Sänge nad) in bünne (Sdjei*

ben geseilte Orange nnb eine £affe fd)öne (Srbbeercn beifügen.
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pa£ Qxnmacfyen 6er ^früc^fe.

^TtNer 9?af)rroertf) be$ DbfteS ift nid)t bebeutenb, ber ©enuß beffet-

**r ben roirft aber auf bie SBerbauung anberer gugteid) geuoffener

©peifen t>ot*tf)eilf»aft ein unb bilbet burdj ben ©eljatt milber ©äuren

ein OortrcfftidjeS giebermitteL Sftagenfranfen fottte aßeS £)bft nur

gefönt unb burd)gefd)(agen gegeben roerbeu. £)ie -Jftannigfattigfeit

unb SBiÜigfeit ber 'in biefem Sanbe gebeiljenben grüdt)te fottte jebe

£>au$frau oerantaffen, bie (Srntegeit beS DbfteS nidt)t unbenutzt öor*

übergeben gu taffen, um burd) (Sinmadjen beffetben fidj beffen ©enuft

aud) für ben SBintev gu fiebern.

£)a$ Dbft ober bie gtüd)te roerben mit faltem ober tjeißem

Söaffer, ober aud) mit aufgelöftem ,ßuder unb 2Baffer in einem gla=

firten (porcelain lined) £opfe, in roetdjem nid)t$ gettigeS gefönt

roorben ift, gum $od)en gebraut. 3um Umrühren benu£t man einen

fyötgerncn ober ^orgettantöffet. SÖäfjrenb beö grüd)tefod)en3 fottte

nie ©uppe ober traten auf bem Ofen zubereitet roerben, roeit ber

gettbuuft ben ©efdjmatf beS DbfteS oerbirbt. £)ie gefönten grüßte

fußt man, nod) lodjenb fyeiß, bis an ben Sftanb in bie borljer gut

gereinigten ©täfer ober £öpfe, läßt biefetben, mit einem %udjt guge^

betft, etroaS erfatten, bebedt fie mit Rapier, roetdjeS in Sftum ober

33raubi) ober, nod) beffer, in aufgelöste ©atictytfäure getaud)t roorben

ift (auf 6 Söffet SHcoljol 1 Sttefferfptfce ©alictylfäure), fcfyüeßt bie5

fetben ober binbet fie mit einem Rapier feft gu. 3lm t»ort^ei(t)afte=

ften gum (Sinmadjen ber grüdjte finb bie (Simnadjegtäfer mit luft-

bidjtem SBerfdjfujj (patent jars), bod) muffen biefetben r-or bem

(Smfütten ber grüßte (um ba$ ^tx^xinQtn gu oermeiben) in feigem

SBaffer ermannt roerben. Sflan ad)te barauf, ob ber ©ummiriug gut

paftt ober Oer()ärtet ift. S5ert)ärtete ©ummiringe legt man oorfyer in

SBaffer, roetdjem etroaS 2tmmouta betgefefet ift, ba$ bie Sftinge roie*

ber roeid) madjt. Sftad) bem (Srtalten fdjraubt man ben 2)edel nodj

etroaS fefter, \>a berfetbe roäfyrenb be8 (SrfaltenS fidj manchmal lodert.
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£)a3 ©djwefefa ber ®(äfer bor bem gütten ift nid)t gerabe

notfywenbig, wenn man bie ©täfer nad) bent $toteeren fauber gewa*

fdjen imb getrodnet, ben Sfting in ba3 @la3 gelegt unb ben 2)edel

nur lofc angefcrjraubt fjat. (Sin 2Iu8fpüteu mit Reißern SBaffer ge=

uügt bann, elje man frifdjen $orratt) fytneinfütlt. £)a3 ©djwefeln

ber ®täfer gefdjieljt, tnbem man auf eine $o()ienfd)aufei geftoßenen

©crjwefet ober ©djwefelfaben legt, benfelben anbrennt unb ba$ @la3

barüber ijalt, b\$ e$ mit ©crjwefelbunft gefüllt ift, worauf man fo

fd)iietX als möglid) bie nod) Reißen grütfjte fjiueinfüHt. 3)ie runb

gugefcrjnittenen Rapiere gum 23ebcden ber grud)t ober gum 23inben

muffen fcfjon Dörfer bereit liegen, um ben §ingutritt ber £uft mög*

lidjft gu oermeiben. §at man nidjt genügenb SRinge unb iDerfel gum

$erfd)iuß ber ©läfer ober $rüge, fo fann man einen 33erfdjtujj auf

folgenbe %xt fjerftetten: lieber bie gefüllten ®läfer binbet man red)t

ftraff ein ©tüdcfjen reinen Sftuffeün, legt barauf 1 $01! l)ocf) reine

2Batte, binbet biefe feft unb gute£t giemtid) bideS Rapier barüber.

(Sin luftiger, trodener unb bunller 5Iufbewafjruug§ort ift für alle

eingemachten grüd)te notfnuenbig; in feud)ten Vettern öerfdjimmelt

9lfleS. £)er JDrbnung wegen ift gn empfehlen, an jebeS @fa8 einen

,3ettel mit bem tarnen ber grud)t unb ber 3at)re§gat)t gu Heben.

3wei 2öod)en nad) bem (ghtmadjen fterjt man nadj, ob ftdj

©cfjimmel auf ber grud)t gebitbet fjat ober ($cit)rung eingetreten ift.

Sei ©d)immelbitbung muß ber ©d)hnme( mit einem filbernen Söffet

borftdjtig entfernt unb bie grud)t nodjmatS aufgef'odjt werben;

ftnb e3 grücfjte mit ©aft, fo gie|~3t man ben (Saft rein ab, bringt

ifjn mit ttwa$ 3uder in einem emaitlirten £opf gum Äodjen, füllt

ben ©aft in ba$ @la3 gurüd unb t>erfd)ließt e3 fofort. S3et Sftar*

mefabe genügt e8, ba$ man bie fd)(ed)t geworbene ©teile abnimmt,

bie ©lafer in einen Xopf auf eine ©d)id)te §eu ober ©trol) fteüt,

ben Stopf bis j §öf)e ber ©täfer mit fairem SBaffer anfüllt unb

ben Suljatt ber ®läfer atlmäljtid) fyeiß werben läßt, worauf man
biefetben wieber gut t>erfd)tießt. @el)en bie eingemachten grüdjte in

©ätjrung über, fo ift ba$ ein 23eWeiS, ba\$ ber ^udergerjalt gu

gering ift. £>ie grüdjte muffen bann nodmtaig aufge!od)t unb babei

muß mefjr £udex gugefe^t Werben.

3um (Sinmadjen benutze mau immer granulirten £udtx, ha

berfetbe feiner $Mnl)eit Wegen ben anberen ©orten oorgugietjen ift.
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£)en .gucferftoruto ober geläuterten guefer gum (Sinmadjen ber

grüßte bereitet man, intern mau auf 1 ^funb ^ndtx \ *ßtnt SBaffer

in einen emaiüirten £ofcf gießt, e$ gum $od)en bringt unb ben fid)

bilbenben ©d)aum abnimmt, bis ber ^uefer Kar unb burd)fid)tig

evfdjeint.

"gffirftc^e xn gSucßer eingemacht (Preserved

Peaches). ,ßu 3 ^funb $firfid)en nimmt man 3 Waffen Gaffer

unb gu jebem ^futtb ^ßftrfidje \ $funb .gurfer. £>ie <ßfirjtdje

roerben in ein ©ieb gelegt unb biefeS 1 Minute in fodjenbeS

SBaffer gelängt; hierauf werben fie gefdjält unb, bamit fie iljre

fdjöne garbe begatten, in faltet 2öaffer gelegt. Sflan lann bie

%md)t gang taffen, ober man Ijalbirt unb entfernt biefelbe. Unter*

beffen fteUt man ^uefer unb Söaffer in einem emaittirten £oüf auf

baS geuer. üBenn eS tod)t, legt man fo biete "jßfirftdje hinein, a(3

auf ber Oberfläche ^3(a^ fyaben, lägt fie eben auffodjen (gerfodjen

büvfen fie tiicr)t), legt fie in bie oorfyer I)eiß gemachten ($Häfer, unb

fäl)rt fo fort, bis alle "jßftrftdje gefod)t finb; bann t>ertt)eitt man
ben fodjenben (Saft in bie ®läfer bis gum Ueberlaufen unb fd)raubt

fie gu. Sftadjbem bie ©täfer erfaltet finb, fdjraubt man nod) ein

wenig nad).

Jlprtftofen (Apricots) beljanbett man auf gleite 2Beife,

ebenfo kirnen (pears), nur taud)t man bie festeren t)or bem <Sd)ä*

len nid)t in fodjenbeS üZöaffer.

"^ftrpc^e in ~zßxanbx} eingemacht (Brandied

Peaches). 9ftan legt bie ^3firfid)e einige Minuten in fodjenbeS

SBaffer unb gieljt bie §aut ab. 3)ann fod)t man für jebeS "$funb

'jpfiifidje einen ©tyrup auS J $funb £uda unb \ 3^fjeetaffe SBaffer,

fd)äumt ab unb fod)t bie grüßte barin etioaS toeid), aber ja nid)t

lange. ^Herauf nimmt man fie oorftdjtig fjerauS unb füllt fie in

(SHftfer. £)ann nimmt man bm (Snruto oom geuer unb mifd)t gu

jebem ^3funb $firftd)e £ $int guten Sörcmbty unb gießt ben <5t)xup

über bie grüdjte.

12?ftrftc$e in @fpg (Pickled Peaches). man fluttet

fod)enbe$ SBaffer über bie grüdjte, giefjt bie &d)ak ab unb legt fie

ungeteilt in einen emaiüirten £oöf, gießt fo oiet SBaffer barüber,
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bafc fie oben bebedt ftnb, lägt fie einmal auflohen unb nimmt fte

fjerauS. £)ann fügt man bem SBaffer für je 7 ^funb grudjt 3

^ßfunb 3uder bti. Unter ftetem 5lbfd)äumen wirb biefer ©tyrup 15

Ginnten gefodjt unb bann golgenbeS hinzugefügt: auf bie ange*

gebene Ouantität 3 ^ßintS beften Sßein- ober GEtbereffig, 1 (Sßlöffet

gange bellen, ebenfooiet ganzen ^immt, einige ©enfförner unb ein

©tüdcfjen Ingwer, alles bieS in ein SDrüttfädcrjen eütgebunben. Wafy
bem AüeS 10 Minuten tüdjtig gufammen gelobt, wirb bie grudjt

fjineingegeben unb fo lange barin gefoerjt, bis fte ftd) mit einem

©tror^atm burdjftedjen laßt, -ftun nimmt man fie fjerauS unb läßt

fie auf platten abfüllen. 2)er ©rjrup wirb bidlidj eingelöst, bie

grüßte in ©teintöpfe eingefe^t unb bann ber ©tyrup fod)enb Ijetß

übergegoffert; er muß bie grüd)te böÜig bebeden.

@mgemac£fe Qxbbeexexx (Preserved Strawberries).

5lüe weisen grüdjte fottte man nur in ben gur Aufbewahrung be-

ftimmten (Sinmacfjgfäfem foerjen. Wlan füllt bie ©läfer fo coli als

möglidj mit auSgelefenen, abgerupften, aber nidjt überreifen (Srbbee*

ren, focf)t einen ©tyrup oon ßnätv unb Söaffer (£ ^ßfunb £]idtx für

1 Oaart (Srbbeeren) unter 5lbfd)äumen flar, gießt baüon in bie mit

grud)t gefüllten ®läfer, fdjraubt ben 2)edet (olme (Gummiring) leidet

auf, fefct fie in ben 2Bafd)teffet auf ein untergelegtes 23ret ober

©trolj, orme ba$ bie ©täfer ftd) berühren, füllt ben $effel mit fo*

Diel laltem SBaffer, ba§ bie ©täfer etwa 2 ^oH barauS bjeroorragen,

unb bringt baS 2Baffer allmälig gum $odjeu. 9tad) 2 Minuten

füllt man, \>a bie ^Beeren etwas einfcrjrumpfen, nod) etwas grudjt

nad) imb läßt fie nod) 5 Minuten in bem fodjenben SBaffer. ^aerj-

bem man bie ©täfer oorftcfjtig herausgenommen, füllt man biefelben

6iS an ben 9famb mit bereit gehaltenem, focfjenben ^uderftorup,

fdjraubt ben ©edel feft barüber unb bretjt benfelben naef) bem (£r*

falten nod) etwas fefter.

@mgemac$fe §be\beZ2>eexen (Preserved Huckleber-

ries) werben wie (Srbbeeren betjanbett, nur läßt man biefelben mit

etwas gangem 3immt i ©tunbe fodjen.

Qxnqemacfyte §b\mbeeven (Preserved Raspberries)

beljanbelt man auf biefelbe Seife, nur nimmt man auf 1 Ouart

beeren J ^funb .ßuefer.
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gmcfemctcßfe ^Sromßeeren (Preserved Blackber-

ries) werben tüte Himbeeren befjanbett.

gincjemctdpfe <§ttrfc£ett (Preserved Cherries). 3)ie

auSgefernten $irfd)en werben tote Srbbeeren zubereitet, nur muffen

bie (SHäfer mit ben $irfd)en 20 Minuten in beut fodjenben äöaffer

bleiben unb braudjt 1 ^futtb faure $irfd)en i $funb 3u&r' *°^*

renb für füge $trfdjen (oxhearts) \ ^funb genügt

Eingemachte Jlttcmctö (Preserved Pineapples). £)ie

grud)t wirb gefdjäft unb bie klugen, fowie attcö garbige mit einem

füi£en Keffer entfernt; bann fdjneibet man bie $tuana$ in J-götttge

©Reiben. £u 1 $funb grudjt mtfdjt man j ^furtb $nder unb

läßt fte mit einem £ud)e gugebedt über 3?ad)t fteljen. %m nädjften

borgen läßt man $We8 in einem emaitlirten £opfe \ ©tunbc

fodjen, legt mit einem ©djaumtöffel bie ©djeiben in erwärmte (Sin-

mad)gtäfer, lagt ben ©torup nod) etwas fr>d)cn, gießt benfetben Ijeiß

über bie ©d)eiben, bis biefe bamit bebedt futb, unb fcerfdjließt baö

(SHaS.

@mcjemac$te <$tmßeeren unb §ol?anms5eeren
(Preserved Currants and Raspberries). $u

l
eöem Ouart ro*

tfjer §imbeeren mifdjt man in einem emaittirten £opfe 1 £affe 3o=

IjanniSbeerfaft unb % $funb i$uder, Bvutflt e8 gttm $odjen, füllt

bie erbarmten @läfer bis gum 9frmbe unb fdjraubt biefetben fo=

fort gtu

gtttejemac^fe girrten (Preserved Pears). Wtan red)*

net auf jebeS ^ßfunb reifer, aber nod) fefter hinten (am beften eig-

nen tfd) bie SBarttettbtvnen) 1 ^funb 3ttder, fd)ä(t unb l)a(birt bie

$rüd)te, lägt fte in SBaffer giemtid) tueid) fodjen, legt fte bann in

falte« Sßaffev, läutert ben £ufov gu einem bümten ©tirup, ftebet bie

kirnen barin twltenbS Weidj, legt fte in bie ®läfer, fodjt ben (Saft

bid ein unb gießt ifjn nad) bem Srfalten barüber, wa§ man am
brüten £age wieberfyott, beöor man bie ®läfer gufdjraubt.

girrten xot§ einzumachen (Preserved Pears, an-

other style). 2 Ouart gut gelefene unb gewafdjene Preiselbeeren

werben mit 1 Xaffc ^uder unb 1 Staffe 2Öaffer meid) gefodjt unb ber

(Saft burd) einen (^et&fad gebrüdt. Sngiuifdjeu Ijat man 1| 'jßfunb
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reife, aber nod) fefte kirnen in §ä(ften geteilt, gefd)ätt unb bereit

^ernfyau« entfernt. £>iefe 33trnen !ocf)t man mit bem ^reigetbeerfaft,

1 ^Pfunb 3utfer unb £ ©tange ^immt unter häufigem 2lbfd)äumen

beinahe, aber bod) nid)t gang meid), unb nimmt fie mit bem ©djaum*

Joffe! fjerauS. 9?ad)bem fie etwa« abgefüllt, legt man bie SBirncn

in ®(äfer, fodjt ben (Saft nodj bider ein unb gießt tfjn, etwa« ab=

gefügt, über bie SBtrnen, Wetdje man gut öerfdjfoffen an einem

trodenen Orte aufbewahrt. 2ludj §imbeerfaft lägt fid) bagu oer^

Wenben, gu bem man bann etwa« Weniger ^utfer nimmt.

g)ß(imarmefa5en o&er ^rudjtmus.

Me 2ftarmetaben muffen wäfjrenb be« $od)en« feljr aufmerlfam

beljanöett werben, ba fie leid)t anbrennen.

Offene« geuer ift mbglid)ft gu oermeiben, am beften lod)en fie

auf einer Reißen §erbftefle; mit bem 9tu()ren barf nietet au«gefe£t

Werben. Wlan füllt fie Ijetg in erwärmte ©täfer unb läßt fie big

gum anbern £age, mit einem £ud)e gugebedt, offen ftefjeu.

^flrfxc^.^Cavmelabe (Peach Marmalade or Jam).

£>ie $firfid)e werben gefd)ält, gerfdjnitten unb mit fo Wenig 2B affer

at« mögüd) aufgefegt, nad)bem fie oorfyer gewogen finb. Sobalb fie

gang weid) gefönt, werben fie burd)gefd)tagen, mit bem gleiten ®e*

wid)t £udtx bermtfdjt unb bid eingefod)t. 2Ber e« liebt, mag in

bte erfte ÜRaffe etwa« gangen 3iwtmt unb 3 ober 4 Letten, in ein

?äopd)en gebuuben, mit fnneingeben.

Quxttexx-~g$l<xvxxxeZcibe (Quince Marmalade). 1 ^funb

Ouittenmail, f ^ßfunb £uda unb 1 Zitrone. Sttan fodjt Outtteti

in SQSaffer weid), fdjält fie unb reibt ba% Sftarf auf bem ^eibeifen

ab, läutert ben ,3uder, tljut ba« Ouittenmarf, bie feingefdjuittene

©djate einer fyatben unb ben ©aft einer gangen Zitrone ha^u unb

rüljrt e« in einem irbenen £opf auf geünbem $euer ununterbrochen,

bi« bie 9ttarmetabe bidlid) geworben ift. ©ottte biefetbe innerhalb

8 £agen etwa« wäfferig erfdjeinen, fo ift otme $ergug ein 2iuffod)en

noti)Weubig.

JVpfeC=iCCarmeCa6e (Apple Marmalade). ©iefelbe

wirb wie Ouitten*9ttarmelabe zubereitet.
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^xexfxucfyt-TßcixxxxeZabe (Trio Marmalade). 3 «jpfunb

entlernte fdjroarge $irfd)en derben mit £ $funb £uda getobt unb

bann anf bie (Seite geftellt. §ierauf werben £ Quart Himbeeren

unb ebenfo t»tel Johannisbeeren mit 1^ $funb guder gefodjt, nod)

I)eiß mit ben $irfd)en vermengt unb in ®läfer gefüllt, (Sdmtedt

gut gu Qmetetten ober Keinen Sorten.

*g$XOm$eexen - ^iaxxxxetabc (Blackberry Marma-
lade). 5luf jcbeö $funb Brombeeren rennet man £ $funb .guder.

Beibeg toirb gemifd)t, gut oerrüljrt, bie Beeren ettoaS gcrftampft unb

bie Sftaffe unter fleißigem Umrühren fo lange gelobt, bis fie breiig

ift unb bie geumnfdjte GEonfifteng befi£t. ijulefct mag man tt\va$

JofyanntSbeer^elee bagroifdjen rühren. 2Iudi bie mitgefodjte Sdjale

einer Zitrone ober 1 (Stange ,3tmmt - ooer 53etbeö f gibt bei* 9ttar=

melabe ein gutes $lroma — boct) ift bie§ @efd)madfad)e.

^ipfeZfxtten-.^laxxxxeZabe (Orange Marmalade). ^u
je 5 $lpfelftnen nimmt man ben Saft unb bie geriebene Sdjale einer

Zitrone, ffllan nnegt bie fjrüct^te mit ber Sd)ale unb rennet j

•Pfunb 3U(^er awf 1 ^3funb $rud)t. £)ie rein abgeriebenen unb ge*

bürfteten Srüdjte legt man in einen £opf, übergießt fie mit faltem

SBaffer, bringt baffelbe gum $od)en, fluttet e£ ab, gießt frtfdjeS

SBaffer barüber unb fod^t bie Qrangen, bis ftd) bereu <Sd)ale leicht

mit einem Stednabelt'opf burdjftedjen lägt. Staun fluttet man fie

gum abtropfen auf ein (Sieb, fdjneibet fie in bünne Scheiben, befei=

tigt bie $erne, legt bie Qrangenfdjeiben in einen ematlUrten Xopf,

gießt auf je 1 ^funb grucfjt 1 Saffe Oon beut SBaffer, toorin fie

gule^t gelobt nmrben, Ijingu, fügt bie §älfte beg 3uderS bei unb

läßt 2HleS ^ Stunbe langfam lochen; hierauf gibt man bie anbere

§ätfte ,3ucfer baran unb fod)t bie Sflarmelabe unter fleißigem Um-
rühren, bis fie geleeartig breit oom Söffet läuft, unb füllt fie, nocf)

l)etß, in <5tmnad)gläfer.

'gßeintxaxxben -.~g&axmeZabe (Grape Marmalade).

9ftan lod)t reife, auSgetefene Söeinbecren in einem emaitlirten Xopfe

in etioa 2 Stunben gu einem Weisen Brei, brüdt tyn burd) ein

feines Sieb, gibt gu jeber £affe Saft i £affe i^uder, fod)t bieS

gufammen ettoa 30 Minuten unter ftetem $ftüf)ren unb füllt eS l)ciß

in @täfer.
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g>BH-§cIees.

2)ie gu ©ete'eS ober 3)idfaft gu fodjenben grüßte follten roe^

ber unreif, nod) überreif fein. 9ttcm fod)t bie Jrüdjte, big fte ger^

fallen, gibt fte bann in einen gtanellbeutel nnb lägt ben (Soft,

ot)ne üiel gu ^reffen, in eine ^3orgettanfd)üffe( troffen. §at man
eine flehte grudjtpreffe gum 3lu3brüden ber grüdjte, fo fteHt man
ben (Saft mehrere (Stunben Ijin, bamit alles grübe gu 33oben finft,

unb gießt ben oberen Karen (Saft burd) einen gtanetfbeutel. 3n
einem emaillirten Zotft lägt man ben (Saft oon ber ,3eit oe§ ^es

benS an 20 Minuten, unter öfterem 5lbfd)äumen, lochen. 2luf 1

£affe (Saft nimmt man 1 £affe ijucfer, erwärmt benfetben in

einer <Sd)üffel im SBatfofen ober auf ber §erbülatte, unb mifd)t

ben ^uder nad) gegebener 3eit na(^ unb nad), unter fortroä()ren=

bem §fttt)ren, in btn fodjenben (Saft- 9Jc*an läßt e3 nod) einmal

auffodjen unb ba§ ©etee tji gum §erau3fütten fertig. £)urcf) ba3

(Srr)i^en be$ ßudexS bitbet ba$ ©etee fid) fefjr fdjnefl unb ertjält

einen „feften (Stanb". SSflan füllt atteS ©elee nod) Ijetß in bie bagu

vorbereiteten ©täfer. Um ba$ äerfpringen berfelben gu üermeiben,

[teilt man fte in fairem 2öaffer (in einer großen (Sd)üffet) auf ben

Ofen unb läßt fte barin erroärmen. 10 Minuten nad)bem man
ben £opf oom Jeuer genommen, unb forgfättig bie fid) gebildete §aut

entfernt t)at, beginnt man mit bem (Einfüllen in bie ©läfer, beeft

ein £ud) barüber unb läßt biefelben 12 (Stunben rut)tg freien, et)e

man fie fdjliefct. (Sin ©tue! reutet 33rtef* ober 2Bad)3paüier, genau

nad) ber oberen SBette be§ ©tafe§ gefdjnitten unb in 33ranbt) ge-

taudjt, tegt man unmittelbar auf ba$ ©elee, legt ben £)edel barauf

ober biubet e§ gu. $lud) fann man, in Ermangelung be3 23ranbt),

igöttige <Sd)id)ten iueigen 3U(^erg Dire^ auf Da§ ®etee ftreuen.

3Der 2lufberoaljnmg$ort fott troden, für)l, bunlel unb oor 2lmei*

fen gefd)ü£t fein.

JtpfeCgeCee (Apple Jelly), föctfe, faftige ^Cepfet fd)nei*

bet man, of)tte fie gu fdjäten ober ba3 $ernf)au$ gu entfernen, in

Viertel, !od)t fie, laum mit SBaffer h&tdt, bis fte redjt meid) ftnb,

unb brüdt ben (Saft burd) einen gtaneÜbeutet. 3)en (Soft bringt

man in einem emaitUrten ^opfe gum $odjen, fügt gu jebem ^int
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beSfetben 1 '»ßfunb erbarmten ^uefer ljutgu, tagt nod) 20—30 9JU*

nuten lochen nnb füllt in ®töfer.

JtfrfdpapfeCgeCee (Crab Apple Jelly). £)te in Giertet

gefcfynittenen teufet toerben toeid) gelobt, inbem man auf 5 $funb

berfetben 1 $int SBaffer gebrannt nnb in berfelben 2öeife toie

2lpfelgelee beljanbett.

"3Pfirftc£geEee (Peach Jelly). $Ked)t faftige <ßfirfW)e toer*

ben in Viertel gefdjnitten, in oerbeeftem ®efäß in focfyenbeS 2Baffer

gefegt nnb gar gefodjt, gufammen mit ben gerquetfdjten fernen, bie

man aus ben (Steinen gelöft Ijatte. 9^un nrirb ber Saft burd) ein

glaneßfacfd)en laufen getaffen nnb gemeffen. $luf jebeS ^3tnt red)*

net man J $funb guefer. Sftadjbem SBeibeS ettoa 15 Minuten

gelobt, läßt man $ur $robe (SttoaS auf einer Untertaffe erfatten.

Sobalb bieg fteif roirb, ift ba8 ®et& fertig. Söenn eingefüllt, legt

man ein in Sftum getaudjteS toeißeS Rapier über unb bernwtjrt es

foftbidjt.

@mffenge£ee (Quince Jelly), ©dualen unb ®ernget)äufe

ber Ouittcn bebedt man mit Saffer unb läßt fie 2 ©tunben fodjen,

gibt fie burd) ein feinet Sieb unb einen @eleebeutet, ben «Saft

mifdjt man, bringt iljn gum $odjen, mifdjt anf 1 ^int Saft |
$funb ermannten £udtx unb tagt $lle8 nod) 20 Minuten fodjen.

2lu$ beut übrigen £ljeü ber Ouitten fod)t man Sttarmelabe.

Sofyaxtmz&eevQeZee (Currant Jelly). £)ie reifen

(bod) nidjt überreifen, tueldje man an tljrer btaßrottjen garbe erfennt)

SofjanntSbeeren toerben r>on ben Stielen abgepflüdt, in einem emailliiv

ten £opfe mit ti\va$ SBaffev ans geuer gefegt unb tangfam, bt$

gum 2ßeid)tnerben ber SBeeren, gefocfyt. 5luf 6 'jßfunb beeren nimmt

man 1 Söffe SBaffev. 3)te geboten Seeren merben hierauf burdj

einen (^eteefad gebrüdt, ber Saft gemeffen unb nod) 20 Minuten,

unter öfterem 9Ibfd)äumen, getodtjt- 2)en borget* ersten ,3uder (auf

1 Söffe Saft 1 Söffe 3uder) gibt man unter fortmäfyrenbem Wxfy
ren in lleinen Portionen fyingu, läßt nod) 2 Minuten fod)en unb

nimmt bann fofort ben Sopf bom ftcuer. 9ftit einer Söffe ober

einem «Schöpflöffel fdjüttet man ben Saft in einen erttmrmten Sopf

ober ®rug, über toeldjen ein Stüd mit marmem Söaffer angefeudj*

teteS cheese cloth gebreitet toirb. S)en nod) feigen Saft füllt
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man in erroärmte (Steifer, berft ein (eidjteS XnÖ) barüber nnb fdjließt

bic ®täfer ben nadjften £ag. 1£ Quart Johannisbeeren unb £ Quart

§imbeeren gufammengefodjt geben ein befonberS fdnnatffyafteS @e(ee.

'gSromßeergeCee (Blackberry Jelly),

gjb'xmbeeXQeZee (Raspberry Jelly), unb

*gßexntv<xuBetXQelee (Grape Jelly) derben loie Soljan*

utSbeergetee guberettet.

kreißefBeerfaff (Cranberry Juice). 9?ed)t reife ^reißet*

beeren toerben getefen, gemafdjen, meid) gefodjt unb in einen @etee-

fad gefdjüttet. 2)er burdjgelaufene (Saft nn'rb oom 23obenfa£ abge*

goffen, gu 3^- Quart ©aft 1 $funb 3ud:er genommen, aufs $euer

gefegt unb abgefdjäumt; bann läßt man ilm abfüllen unb füllt ifyn

in g(afd)en.

§u MH unb ?ucßer ehtßemadjte 3früdjte.

^Sirnen in §fftg unb JSuc&er (Pickled Pears).

23arttett=23irnen ober eine anbere aromatifdje ©orte tnerben gefdjätt,

unb menn fte groß finb, in §a(ften getfyeüt unb baS $ernfjau8

herausgenommen, kleinere kirnen laßt man gang. 3U i^bem ^Pfunb

33irnen nimmt man £ ^funb 3u(fer, * ^|3itit Söeinefftg unb \ Unge

gangen 3^mmt ' ^°^ oiefeS gufammen auf, legt bie hinten hinein

unb tagt fie barin rodjen, aber triebt gu tneicr) tnerben. 3)ann t)ebt

man fie fyerauS, tegt fte in (5inmad)g(äfer, fod)t ben ©aft nod)

ftarf ein unb gießt ilm, eüoa3 abgefüllt, über bie kirnen. -iftad)

6 £agen fod)t man ben ©aft nochmals auf.

'Ptfam^TeConen in gfftg unb 3$ucßer (Pickled

Musk Melons). 9ctd)t gu große unb nid)t gu reife betonen toer*

ben gefdjält, unb toenn bie $erne unb ba$ Maxt rein baoon ges

nommen finb, in paffenbe ©tüde gefQuitten; biefe tegt man in eine

©djüffet, gießt foöiel guten 3Beinefftg barau, bis bie betonen ba*

ton bebedt finb, unb fteflt fte gugebedt 1 £ag lang an einen fttf)=

ten Qrt. £)ann mirb ber (Sfftg abgegoffen unb fyatb fo tuet ,3ucfev,

als bie betonen nnegen, mit bem (Sffig gefodjt. 9cad)bem er ah'

gefdjäumt ift, nnrb J Unge in Keine ©tüde gebrochener ^immt unD

10—12 Steifen bagu genommen, bie betonen barin t)alb toeid) ge*
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fod)t unb bann in ein ®efd)irr umgeteert. £)en anbern £ag toirb

ber (Saft toicber abgesoffen; wenn er fodjt, werben bie Melonen
oottenbS oorftdjttg toeid) gefoc^t, nad) tljrem (Statten in Stopfe

ober @läfer gelegt, mit bem (Saft begoffen, gut gugebunben unb an

einem füljlen Orte aufbewahrt.

VßaffevmeZonen (Water Melons) werben auf btefetbe

3lrt wie 33ifam=9Jcelonen eingemacht, fjaben aber nid)t ben feinen

®efd)tnad unb @erudj lote bie teueren.

"gffTcmmen in gfPö «nö gSucRer (Pickled Prunes).

5 ^ßfuub fdjöne au3gefud)te, reife Pflaumen ober 3wetfd)gen derben

mit einem Weidjen £ud)e abgerieben. 1 Quart (Sfftg, 2J <ßfunb

3ucfer, etwas ,3immt unb 8 ©etoürgnelfen fod)t man auf, legt nad)

unb nad) bie Pflaumen in bie gelobte gtüfftgfett, unb fo6atb einige

anfangen gu Olafen, nimmt man nur biefe fyerauS unb legt fie in

einen ($inmad)topf ober (§Ha8. <Sinb alle Pflaumen auf biefe $rt

gar gefönt, fo gießt man bm Reißen (Saft barüber. 2 £age nad)

einanber lod)t man ben «Saft wieber auf, gießt Um über bie $t'üd)te,

binbet ben Xopf gut gu unb ftellt ifyn an einen luftigen Ort.

g>enfb\xnen (Mustard Pears). £)ie tjarten ^Butterbirnen

eignen ftd) am beften ba^u; fie werben ungefdjätt gewafdjen, mit

2Baffer bebedt unb gefod)t, bis fie ftd) burd)fted)en taffen. @ang

weid) bürfen fie nidjt werben. 1 Quart Oon ber 23rül)e, worin bie

hinten gelobt würben, bermtfdjt man mit 1 £affe (Sfftg, fodjt bie

fttüffigfeit mit 1J $funb ander unb 4 Unzeit gemahlenem (Senf*

melji auf unb läßt fie erlatten. £)ie kirnen, welche man inbeffen

auf einem mit reiuem £ud)e bebedten £tfdje t)at abfüllen (äffen,

legt man in einen (Steintopf, fdjüttet bie fattc <Senfbrül)e barüber,

Oefcfjmert fie mit einem Keinen Steuer unb bebeeft fie nod) mit einem

(Senfbeutet. SBetior man bie 8irnen mit ber <Senfmifd)ung übergießt,

tann man mit einem foifcen Keffer bie 23lütl)en ijerauSfledjen. SJttt

Rapier gut gugebunben, bewahrt man bie kirnen an einem trode*

neu Orte auf.
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$emüfe in §fltg und g>af3

eingvmtac^en.

'Tf^ie Söffet ober ©teintöpfe, worin ba3 (SJemüfe aufbewahrt wer*

/*r ben foll, muffen gut au3gefd)euert, mit fyeißem Söaffer au§ge-

brür)t unb an ber £uft getrodnet werben. 53enu£t man gum $odjen

einen Äupfevfeffel, fo laffe mau baß ©emüfc nad) bem $od)en u n -

ter feiner SBebingung in bem Reffet ftet)en, fonbern neunte e$

fofort IjerauS, ba fonft bie ©efafyr einer Vergiftung eintreten fönnte.

2)a3 eingemachte ($emüfe bebedt man mit einem reinen £ud)e unb

befdjwert eä mit einem Vretdjen unb einem (Stein, bamit ftetS

23rüf)e über bem ©emüfe ftel)t. (Stwa alle 2—3 2Bod)en reinigt

man ben inneren $ftanb ber fjäffer unb fpütt baß £ud), Sßret unb

©etotdjt ab. geljtt 23rüf)e, fo löft man ©alg in fodjenbem SÖaffer

auf unb füllt tß, uadjbem tß erfattet ift, über baß ©emüfe, jebod)

neunte man bie oberfte ©d)icl)te, bie burd) £rodenftef)en oieüeidjt

fd)on gelitten fyat, oorl)er ab.

g>aC3<$itrßen (Salt Pickles). £)ie Surfen werben über

%lad)t in Gaffer gelegt, bamit etwaiger (Sanb red)t foSmeidje, bann

bürftet man fie gut ab. 3n einem woljlgebrüljten gaffe ober (Stein*

topfe belege man ben S3oben bid mit 2)ill, etwa« gangem fdjwargen

Pfeffer, frtfdjem äfteerrettig in «Stüde gefdmttten, (Senffamen, etwa«

frifdjem grünen $feffer unb, wenn möglid), einigen unreifen 2öein*

traubeu. darüber lommt 1 £age Surfen, bann wieber 1 £age @e*

würge unb fo fori, bis baß @efäß ooü ift. 2luf 5 £hiart 2Baffer

nimmt man 2—3 §anbooU (Salg unb fnapp 1 $utt (Sfftg, lägt bie

glüffigfeit auffodjen unb fd)üttet fie fodjenb über bie ©urfen. (Sg

muß fo tuet fein, baft biefelben üöttig bebedt finb. Obenauf legt

man nod) 1 £age 3)i(l, bebedt unb befdjwert baß @ange. Wlan Ijüte

ftdj, $irfd)en= ober 2Beintraubenb(ätter mit einzulegen, fie finb oft

(Sd)ulb am Verberben ber eingemachten (Surfen.
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©fftcjcjttrlien (Vinegar Pickles). £>iergu tr»äf)lt man Heine,

fingerbide, Wargige (Surfen. 9#an bürftet fie gut, baun läßt man

fic in einer ©atgtafe, jiarl genug um ein (St gu tragen, 24 ©tunben

liegen, 9?ad)bem fie bann abgelaufen finb, legt man fie mit ebenfot*

d)en ^utljaten, to*e °&en angegeben, unter £>ingufügung tum etwas

Lorbeerblättern, helfen unb gendjet in bie Söttfe ein, fo bidjt wie

möglich gufammen. (Suter SBetuefftg, genug gum Ueberragen ber

Furien, wirb aufgeloht, fyeiß über bie (Surfen gegoffen unb 4—

6

Sage barüber ftet)en getaffeit. 9cad) biefer £üt wirb ber (Sffig wie*

ber aufgebet, abgeräumt unb übergegoffen. 9cad) bem (Srfalten

binbet man fie feft gu.

gienfcjvtrßert (Mustard Pickles). SSöHig au3gewad)fene

gelbliche Surfen derben gefdjält unb ber Länge nadj in 4—8 Steile

gehalten, ©inb fie fefyr taug, fo fd^netbet man fie audj nod) einmat

quer burd). SSorljer fdjou, Wenn fie erft in §ätften gefdjnitten finb,

fdjabt man mit filbernem Löffel alles 2Betcr)e IjerauS, legt bie (Sur*

len auf eine große ^orgeüanplatte unb beftreut fie ftarf mit ©alg.

©o bleiben fie über 9cad)t fielen. %m anberen Sage trodnet man

fie mit einem Sudje ab unb legt fie in bie (Släfer ober ©teintöpfe,

bid)t auf einanber, ein. ^tüifd^en jebe Lage fommen Heine £ma\u
titäten folgenber (Sewürge: Pfeffer, helfen (bie Äöpfdjert auSgebro*

d)en, Weit fie bie (Surfen ftedtg machen würben), Lorbeerblätter,

SKeerretttg, GEIjatotten unb reid)lid) ©enfförner. 9cun fod)t man
beften SBeutefftg auf unb gießt il)n fodjenb beiß über bk (Surfen.

Staunt bie Gefäße nid)t fpriugen, ift e3 gut, Wenn man fie oorljer

eine geittang Söafferbämpfen attSfefct. ©o bleiben nun bie (Surfen

3 Sage fteljen, nad) melier 3°^ *> e* @W<J abgegoffen, aufgelöst,

gefdjäumt unb Kneberum über bie (Surfen gefdjüttet wirb. Wad) bem
©rfalten tuftbid)t oerwafyreu.

^ttcRergurRen (Sugar Pickles). Sunge, fledenlofe (Sur*

fen werben gut gereinigt, bann fyalb burdjfdjnitteu, ba$ SDcarf t)er-

auSgefdjabt unb mit Wenig ©alg einige ©tunben fielen gelaffen,

worauf man fie gut abtrodnet. SBaffer mit etwaö (gffig öerfefct läßt

man in3 $od)en fommen, gibt bie Surfen l)inein, läßt fie ein wenig

auffodjen unb fd)üttet fie bann auf einen Surd)fd)tag. Sann wirb

SBeineffig mit 3uder aufgeloht (1 $funb auf 1 Ouart). Sie (Surfen

werben fd)idjtweife mit gangem ,3immt unb helfen in ©teintöfcfe
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eingelegt ; her (Sffig wirb fodjenb barüber gegoffen ober man famt

bie (Surfen aud) einmal barin aufbauen taffen. Söenn 2ltte3 erfal*

tet ift, binbet man ba$ ©efäß mit Rapier gu.

§aCgßo§«en (Pickled Beans). £)ie Sonnen werben ge*

wafdjen, bann ber £änge nadj rec^t fein gefcrmitten, am beften mit

einer fteinen 23of)neufd)neibemafd)tne, nnb mit ©atg burdmtengt (un=

gefät)r 2 §anbt»ot( auf jeben (Sinter), ©o lägt man fie (ntd)t in

äftetatt !) über 9cad)t fielen. %xa anbern Sag brücft man fie feft in

ein Wof)(au3gebrüf)te3 Jäßdjett 00er etnen
fl
voßen ©temtopf, läßt

aber bie über 9Zad)t aufgewogene 23rülje ^urücf. ^wifcrjen bie ein*

getnen £agen famt man nodjmatö eine <ßrtfe Salg ftreuen, ferner

wirb SBoIjnenfrattt ba^wifdjen hineingelegt. (§3 ift beffer, ba$ 53o[)*

nenfraut ftraußweife gu beilüden, anftatt bie SBIättcr abstreifen,

Weil man e§ bann einfach entfernen fann, uub bie 23ot)iten für bie

Safe! reiner auöfefjen. £)benauf fommt etwas meljr ©at$, bann

brücft man ein üierfadj $ufammettgetegte8 £ud) ringsum unter, legt

einen £>ol^ ober ^or^eHanbecfet auf unb befcrjwert bie £3ol)nen redjt

tüdjtig, fo baß fel)r ba(b bie SBrü^e überftetjt. ©3 muß immer nadj*

gefeiten Werben, baß fie nidjt trocfen liegen, 2)a3 ©djteimtge unb

Unreine, ba3 fid) nad) oben gteljt, muß beim jebeSmaügen £erau8*

nehmen oon SBoljnen fet)r borftdjttg mit beut £ud)e abgenommen unb

baS (entere gut au3gewafd)en werben. £)iefe SBotjnen fömten bann

in öerfdjiebener SBeife als @emüfe unb audj gum £3olmenfa(at oer*

wenbet werben.

§cmer&rcmf (Sauerkraut). 3um (Sinmadjen beS «Sauer,

trautes eignet fid) am beften ein $a%, in wetdjem 2öeißwein lagerte.

2Öa3 für ein $aß aber aud) genommen wirb, immer muß e3 twr

bem ©ebraud) mit ©obawaffer auSgebürftet, mit fod)enbem SBaffer

gebrüht unb an ber £uft getrodnet Werben. 3)a3 §rout muß feft

unb tjart fein unb muß balb nad) beut Cmiten oerbraud)t Werben,

ha bie $öfcfe burd) langet biegen tuet Oon ifyrer 3avt^ eit unb an

(Saft Oerüeren, fo baß ba$ $raut bann gölje unb troden wirb. £)er

©trunf wirb f)erau3gefd)iiitten unb bann ba3 $raut mögitdjfi fein

unb langfaferig gepöbelt, worauf c8 fo lange mit ©at^ burdjgefdjüt*

tett wirb, bis eS fid) feucht anfügt; man muß fid) fjüten, 31t r>ie(

©alg baran gu tfjun, \ *ßfmtb genügt für 10—12 $öpfe. „guoiet

©atg madjt baS ihaut t)art. 3)er SBoben be£ gaffeS wirb mit ©ai'3
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beftreut, bann brücft man ba$ $raut mit bcr fladjen £>anb ein.

Wlan fann aud) ba$ <3al$ erft beim (Siitpreffen anfügen, inbem man
e3 gwifdjen bie Sagen ftreut. %{$ ^utfyaten beim (Sinmadjeit be3

Krautes benu£t man hievtet faurer ^Cepfet, grüne grauben, 223adj*

Ijolberförner, 2)ttt ober Kümmel, ©od) fann man alle biefe äutfja*

ten ebenfognt beim $od)en ljm$ugeben ober gang weglaffen. .Sule^t

belegt man bie Oberfläche mit ganzen $rautbtättern, legt einen

§olgbecfel über nnb barauf einen fdjweren ©teilt (feinen 3tß9ct(lem),

fo baß bie SBrülje über ba3 $raut treten fann, b. Ij. birect über bie

®rautb(ätter; unterhalb be3 £otgbecfel$ muß Oorerft ein reineS WeigeS

£ucf) übergelegt nnb ringsum untergeftooft loerben. £)ie Unreinlich5

leiten, weldje ftd) ffcäter burd) bie ®äl)rmtg nad) oben gießen, wer*

ben fammt bem £ud)e abgenommen. 9Md)bem ber 9?anb, ben bie*

fetben innen am gage bilben, gut mit einem £ud)e abgewafdjen unb

aud) ba$ £ud) gut gereinigt ift, loirb bae ®raut loieber wie Dörfer

bebeeft unb befd)Wert. 3)iefe ^rocebur loirb wieberfyolt, fo oft bem

gaffe eine Portion $raut entnommen wirb. 2)te richtige £ät gum
Einlegen be8 ©auerfrauteS ift bie zweite §älfte beS Dctober. 3n
6 Sodjen ift ba$ $raut fertig gum @ebraud).

PCumen&o^C in gfftg (Pickled Cauliflower). gefter

Weißer SÖlumenfoljl loirb in gierlidje ©tücfdjen 3erfd)ttittett, abgefdjält,

in ftebenbem ©al^Waffer nid)t gu loeid) gelobt unb, Wenn er gut

abgelaufen, mit Sfleerrettig, (Sftragon, Lorbeerblättern unb Pfeffer*

fötnern in ein (Sinmad)gla3 gelegt, mit (Sfftg begoffen unb ^ugebun*

ben.

§pc*rgeC m @fftg (Pickled Asparagus) loirb wie 23lu*

menfofjl ^bereitet.

^evZ^wiebeZxt xxx §rp^ (Small White Onions, Pickled).

Man legt bie fleinen ^wiebetcfjen 24= ©tunben in falteS SBaffer,

giefjt fie bann wie 3)Janbeln mit ben gingern ah, legt fte in ©alg=

waffer, welches ftavf genug ift, ein (gi 31t tragen, läßt fte 2 £age

bann liegen unb fd)üttet fte gum ablaufen auf ein (Sieb. £)amt

bringt man guten (£fftg mit einigen Weißen $feffer!örnern gum $0*

d)en, lägt bie ^wiebetdjen barin gtemücf) Weidj fodjen, nimmt fte mit

bem ©d)auintöffet fyerauS, fdjüttet fie in ©läfer ober einen ©teintopf

ein, Wobei man nad) ^Belieben nod) (gftragon, Ingwer ober 3Weeruet*

tigftücfdjen bajwifdjen legen fann, gießt ben (Sfftg barüber unb
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binbet mit Rapier gu. £>ie ^ertgwiebeut bienett at§ ^Beilage gu

©uppenfteifd) unb Hammelbraten; aud) eine «Stimbe in §amme(=

ober 9ftnbfteifcf)^agout gefodjt, geben fte bemfelben einen Wüqigen

@cfd)macf. 23eim 2Inrid)ten legt man fte wie aiteinanbergereitjt an

ben ütanb ber ©rf|üffel.

Tomato Catsup. bitter Catsup muß in einem gfafirten

£opfe getod)t unb in ©läfern ober ©teintöpfen aufbewahrt werben,

feigen fid) im Catsup weiße gteden, fo ift er Derborben unb unge*

niejjbar. 23or gu vielem ©ebraud) beS Catsup ift gu warnen; $in*

beru ift ber ©enuß beffetben ntd)t gu geftatten unb fetbft ($rwad)fene

fotlten ()ierin mäßig fein. Wlan nimmt 1 tyed Tomaten, fd)neibet

bie ©tielenben au$, wäfd)t fie unb !od)t fte in einem ©ranittopfe

red)t lueid); nad) bem (Srlalten brüdt man fte burd) einen 2)urdj=

fd)(ag ober ©ieb. 3)amt fefct man fte wieber auf ba3 geuer, fügt

je 1 ©ßloffet ©alg, gemahlenen fdjwargen Pfeffer, geftoßene helfen,

©eflertefamen (in einem 9JhtSiinfädd)en), 1 Teelöffel GEaijennepfeffer,

fowie 2 Uugen ©enfmefjl f)ingu unb lod)t 6 ©tunben unter öfterem

Umrühren; in ber legten ©tunbe muß fortwäfyrenb gerührt Werben.

$or bem (Srfalten fet3t man nod) 1 ^int guten (Sfftg bagu unb

nimmt ben ©eileriefamen IjerauS; nad) bem (5rfalten wirb ber Cat-

sup iu gfafdjen gefüllt, öerforft unb oerftegett an einem bunften Orte

aufbewahrt. 1 ^ed Tomaten gibt 4—5 Ouart Catsup.

^omctfenßetcjufä (Tomato Sauce). Vollreife Tomaten

werben gewafdjen, Hein gerfctjnttten unb in einem gfafirten £opfe

auf ein mäßiges geuer gebracht, ©obatb bie SD^affe burdjwärmt

ift, fann man einen 2)urd)fd)fag oben aufbrüden unb auS biefem

ba3 fid) anfammelnbe 2öaffer fappfen. ©inb bie grüßte Weidj ge*

fodjt, fo rüfyrt man fte burd) ein £)ral)tfteb unb entfernt alle ©d)aten

unb Äerne. 3)a3 gewonnene SUhtS tod)t man fangfam gu einer

fämigen 33efd)affenf)eit, olme baffelbe anbrennen gu faffen, füllt bie

SDcaffe Ijeiß in gfafd)en, bie man fofort gut öerforft unb an einem

bunflen Orte aufbewahrt, tiefer bünne, reine £omatenfaft ift fet)r

wo()lfd)medenb unb empfehlenswerter, all ber ftarl gewürgte Catsup.

gfßiCetttfdper lße\$xtfe (Chili Sauce). 18 reife, gefdjätte

Tomaten fdmeibet man nebft 1 grünen ^fefferfdjote fefjr fein, ebenfo

1 ^wiebel, fügt 1 Söffet ©alg, 1 £affe 3uder, 2 Waffen guten
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(Sfftg unb 2 göffct gemafjteueS, gemtfc^te^ ©etoürg (allspice) lun^it,

fod)t bte3 2—3 ©tunben, fd)tägt e3 burd) unb füllt in gfafdjcn.

g^amptgnonauc^t im "gPferdeffaCCe o&ex JteC=

l'er. äRait füllt 36 ^oH lange, 12 ^oH breite unb f)alb fo l)ol)e

haften mit einer guten, burdjeinanber gearbeiteten 2fttfdjung fetter

Sauberbe unb einem oetrobeten ^ßferbemtfi, beibeS ^u gleiten Xfjet*

len, breitet in bie OTtte ber (grbmifcfjung eine Sage (£f)ampignon=

brut, fefct bie haften auf ein gattengeftefl unb gtefyt einen SBorijang

oon oben bis unten baoor, um baS £id}t, tueldjeS bie (Sutnutfhutg

ber ^ßiCgc ftört, abmatten, bagegen bie ammoniafalifdjc 5Umofpf)äre

beS *ßferbeftatte$ auf bie Q£(jampignon$ einurirfen gu laffen. 2)ie

(Svbe hrirb fo oft eS nötl)ig ift mit lauwarmem SBaffer angefeud)tet.

9£adj 6—8 2Bod)en lann man frifdje Champignons ernten. S3eim

5lbne^men berfelben ift $orfid)t nötf)ig, bamit bie Weinen, fie umge=

benben nidtjt gerftört werben, man reiße fie be^t)atb nidjt fyerauS,

fonbern fd)iteibe fie ah. 3)ie abgefdjnittenen ^ßil^e foüten fobalb als

möglid) oerwenbet wei-ben, ba fie batb oerberben.

gj,§amp\C$noxx& XXt gfftcj (Mushrooms in Vinegar).

£)ie flehten (£l)amptgnon3 werben geiuafd)en, ber ©tiet entfernt, mit

etwas ©atg beftrent unb einige Minuten fyingeftetlt. £)ann foc^t

man entfüredjenb biet SBeinef jtg mit 1 ober 2 Lorbeerblättern, 1 £t)ee?

löffel Pfefferkörner unb etwas äRuSfatMütfje. 2Bcnn »S fodjt, gibt

man bie (SfjamptgnonS in ben ©fftg, läßt fie barin aufwallen, füllt

fie in ein ®taS unb läßt ben (Sfftg uod) 10 Minuten fodjen. §ier*

auf gießt man benfelben abgefüllt über bie (SljamptgnonS unb binbet

baS @taS feft <m. ©tefe ^ßilge fdjmeden fet)r gut, befonberS ^u

«Schweinebraten unb SöeeffteafS.

{§>§<xmpx$XXOXtpuZvev (Dried Mushrooms). £)ie ge*

reinigten, ^erfdjnittenen Champignons Werben tangfam auf bem Ofen

getrodnet, feljr fein geflogen, mit etwas 'Bali, Pfeffer unb -anginer

t>enmfd)t, in SBledjbüdjfen aufbewahrt unb ^u Ragouts, ©aucen, ®e=

flügelfüUfet, ©upöen nub ®emüfe Oerwenbet.
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;per §inßauf von £eben$mifteCn.

m gut unb bocf) fparfam gu fodjen, ift eS notljwenbig, baß bte

bagu oerwenbeten SebenSmittet frtfcf) unb uon ber §au3frau

felbft ausgewählt werben. 2)er SSerfäufer, welcher ben fixeren Sßücf

bei* §au3frau evfannt fjat, Wirb e§ nid)t wagen, 9ftinberwert(n\ge3 ju

oerfaufen ober in ba$ §au3 gn fenben. 3) er ©djarfblttf nnb bte

Äenntnig beim (SMaufen wirb nur burd) Ucbung entwtdelt, unb

beSfyalb wirb Sebermann, ber gtfdje, @emüfe u. f. W. frülj einlauft,

aud) beffere unb frtfdjere SGBaarc ermatten, at8 bie fpat, ober burd)

2lnbere einlaufenbe 3)ame.

Dbgleid) auf <3. 13 biefeS 23ud)eS unter „^afyrungSmittet unb

©petfegufäfce", fowie aud) in ben Sßorbemcrfungen ^u jebent 5lbfd)nitte

über ben 2ßertt) be3 gu Oerwenbenben SKoljmatertalS wiffenSwertfye

33ete^rung gegeben, fo ift e3 bod) notf)Wenbig, barauf Ijin^uweifen,

baß beim (Shttauf ber Lebensmittel baS SBttttgfte tttdjt ba3 ^Sort^eit*

Ijaftefte, fonbern fefjr oft ba3 £b,euerfte unb Unöortr)eitt)aftefte ift,

befonberS aud) infofern, als e3 ber @efunbb,eit ©djaben bringen fann.

Wittes linbfleifd) muß eine fuifdje, lebhaft ro% garbc unb

Weißes gett Ijaben. 3ft ba3 g(etfd) gu Ijett, bann ift e3 für ben

©ebraud) gu jung, fyat e3 feinen ©lan^ oerloren, ftefjt trodener au$
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unb Ijat metjr getblid)e$ fjett, fo ift eS alt, gäf) unb troden. <Sol*

d)e$ gteifdj fd)rumpft bann beim $od)en gufammen, tirirb faferig unb

gefdmtadto§.

SalbfUifd) muß red)t Ijetf auSfeljen unb eine faftige, garte Sa-

fer fjaben. (Sin gtngerbrud barauf barf ftdj nur laugfant lieber

Ijeben.

Jjammelfleifd) mufe feinfaferig unb üon lebhaft rotier garbe

fein. %uä) Ijier 6egetd)net bau gett burd) feine garbe ba$ Filter be8

gteifdjeS. &$ ift trjetß, fo lange le§tere§ jung, unb gelb, toenn e$

alt ift.

(laufe foöen ©dmabel unb güße glatt unb öon hellgelber garbe

Ijaben unb muffen biefelben fic^ biegen laffen. £)a§ gleifd) ber ge-

("d)Ud)teten @an3 muß toeift unb llar fein unb barf feine bunllen

gleden aufweifen; bieg ift gtoar nid)t ein jebeSmatige3 Sfterhnal eine$

natürlichen £obe3, kann e8 unter llmftänben aber fein.

&rutj)äf)tte fyaben oiete Sttertmale mit ben (hänfen gemein; bei

folgen guter ©orte muffen bie Seine fdjnmrg, ber $amm oon leb-

hafter garbe, bie 3 e
fy
en > oer ©djnabel unb bie ©pii^e be3 Sruft*

InodjenS biegfam fein.

Sei C^nten unb ^äljnern gelten bie meiften ber angeführten

$enngeid)en. $auft man §üfyner gefd)lad)tet, fo barf man fie nidjt

nehmen, toenn ber £eib aufgetrieben ober fd)tt)ärglid) au^fietjt, toenn

ber $opf gefdmioflen ober ber $amm enüoeber blaß, ober fdjioärgtidj

ift. (£$ ift bann @efaljr oorljanben, ba$ bie Spiere !ran! gemefen

unb, um il)ren SBerlujl gu toerljüten, fdjnetl abgefd)lad)tet toorben finb.

jhmge Rauben Ijaben einen garten gelben gtaum um ben

$ofcf. £e£terer ift Heiner unb ber ©d)na6el bider, al8 bei alten

Xauben. $lud) ift bie §aut ber jungen Rauben tuet toeißer, als

bei alten. Sftan erlennt bie alten Rauben an ben bunfeln, rotten

gügen.

$d)tnken muffen äugerlid) fett unb Don braungelber garbe fein,

innen ift guter (£d)infen oon fd)öner rotier garbe, fein- unb gart*

gefafert, aber feft, toäfyrenb ba3 fjett llar nmß unb ebenfalls feft

ift. 2ludj follte man nid)t foldje mit gu bider, rauher «Scfynmrte

mahlen. (Sin fpi£e$ Keffer, bi§ an ben $nod)en in ben ©djinfen

geflogen, barf nad) bem §erauSgiet)en nid)t bumpftg, fdjimmelig ober

rangtg riechen.
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l$ur(l barf lemenfaHö genoffen toerben, wenn einzelne %ttU

grieöen grünlich ober gelb auSfeljen ober ba$ innere bev angefdjnit*

tenen 2Burft tanglidje, mitunter audj ruube, weiße gäbdjen geigen,

bie nid)t3 9lnbere3 aU ^ßi^fporen finb, toetdje, in ben menfd)(id)en

Organismus gelangt, 23erantaffung gu bösartigen ^ranffyeüen roer^

ben fonnen. (Sine ^mar nid)t fd)äbtid)c, aber betrügerifdje $Ibfitf)t

liegt $u ©runbe, tno 3. 23. in 23ratnmrften SBaffer in bie güüe

gemengt ift, toeit baburd) baS @ennd)t oermefyrt unb für SBaffer ein

betrag gegast nrirb, toelcfjen nur bie Söurft felbft njertl) ift.

5d)ttmnefd)mal? nrirb fefjr biet mit Saffer öerfe£t unb beS

befferen 2luSfe()enS tuegen nrirb ifjm oft ein 3ufa£ t>on Paraffin ge*

geben; man lann aber berartig gugeftu^te 2Baare erfennen, fie bcfi£t

ein ftareS, burd)fkf)tig=n)eißeS 51nfeljen, toeldjeS man bem fetbftauS-

getaffenen (Sd)ma(3 niemals geben !ann. %m ftrfjerften gefyt man
beSfjalb unb am genaueften ijat man ben 2Bert() feines @etbeS, toenn

man eS felbft ausbrat.

ßiffyt barf man roäfjrenb ber !Oatdt)geit nid)t genießen. 2)aS

gteifdj ber ©eefifdje ift nafyrljafter, als baS ber ©üßftafferftfcfjer

bod) beS großen gettgefjatteS megen fernerer oerbautid). $tfü\t wit

fcfjteimigem gleifd) finb fd)(ed)t; ferner ad)te man barauf, fotcfje Don

mittlerer ©röße £u faufen. (Sin §ecf)t ift am roertfyooilften, menn

er nidjt mefyr als 4 $funb ©ehridjt Ijat. 2We gtfdje, fetbft bie

flehten ©orten, muffen aufgenommen merben, ba fie faft aüe

(Singcnjeibettmrmer fyaben.

^uftern foüte man in ben «Sommermonaten nttfjt genießen, ba

biefetben ftdj roäijrenb biefer 3eit in einem genriffen $ranft)eitS-

guftanbe befinben unb einen unangenehmen ©efdjmacf fjaben. ©idjere

,ßeid)en, baß bie dufter nirf)t gefunb, finb: menn baS Steift locfer

in ber ©djale fd)(ottert, eine btäuiidje garbe Ijat unb öon einem

weißen, mildjigen (Saft umgeben ift. (£$ ift eine alte Sftegef, ba^

bie duftem nur in ben Monaten mit bem 33nd)ftaben V gut unb

fdmtacffyaft finb.

Butter prüft man auf iljre Sfteinfjeit, inbem man fie auf ein

(Stücfdjen Weißet Rapier ftreidjt, bieS gufammenroflt unb angünbet.

Sfteine ^Butter tierbreitet babei einen gar nid)t unangenehmen ©erud),

roäljrenb bei gefätfdjtem 2lrttf'et ber £)unft ein hribernmrtiger ift, nrie

öerbrannter £atg.
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23eim (Sinfauf oon $ä|e foHte man ftd), namentlich trenn e$

fidj um bie beutfdjen unb fran^öfifdjen ©orten fjanbelt, niemals t>er*

leiten taffen, meinen, bem Verfliegen nafjen gu laufen, tro^bem, na*

mentlidj bei mannen £>erren, eine vorgefaßte Meinung Ijerrfdjt, baß

er bann erft rect)t gut fei. 3ft er aber ntct)t abfolut rein, fo büben

fid) gerabe in ber 'ißeriobe, ba bte gäulniß eintritt, ©ubftan^en, bte

anwerft gefunbf)eit3fd)äblid) hrirfen fönnen, ba ber eine ober anbere

mit bem legitimen Rohmaterial gemifdjte toüel eine ^erfe^ung n^t

erträgt, oljne fdjäbttd) für ben @enießenben ^u Serben. (S§ gibt

fogar ein ®ift, ba% man ^äfegift [nennt unb ba$ in 2öefen

unb 2öir!ung bem Sönrftgift ähnelt. £)er gute ®äfe eurofcäifdjer

gabritation muß fid) glatt unb toeidj fdjneiben, ät)nltct) ber SButter,

nur eben fo inet oerfdjieben, nrie e3 feinem Söefen nad) unoermeib*

lid) ift, aber er barf nid)t Irümelig unb troefen, ober mit $Iümö*

djen unD Sörödc^en untermifd)t fein, ©djnjei^erfäfe muß ftarl lbd)e*

rig unb in ben Röhren feucht fein, er muß angenehm unb nidjt —
itite man ilm l)ier ^moeilen in ®rocerie§ fhtbet — nnbertidj rieben,

•^ebenfalls erfennt man ben gefatfd)ten $äfe irgenb toetdjer gabrüation

luett beffer im fvifdjen ober mittelreifen ,3itftanbe, a^ bann, toenn

er bereite überreif ift.

2öie große 5lnnel)mttd)feiten bte (Eon fernen aud) bieten, fo muß
man bei ifyrem ®enuß bod) oorftdjtig fein, ba bnrd) ba% £ötl)metall,

fomie ba$ £ötl)toaffer ber 3nt)a(t ber S31ed)lannen öerborben derben

fann. 3^9* D *e <lttnenfeite einer 23üd)fe fdntmrae, angefreffene

©teilen, fo nrirft man fte mitfammt bem 3n()alt fort, gifcljconfer*

Den muffen fofort gegeffen merben. 3m ©ommer oerberben fte an

ber £uft fdjoit nadj einigen ©tunben. §at man Corned beef ober

©arbinen, fo muß bk 23üd)fe mit gett hqw. mit £)el ooEgefüüt

fein. ©d)tt)immt ber -Ön^alt nid)t t>öüig in ftett ober bemerkt man

einen ranzigen ©erud), fo muß man 23üd)fe mit Onfyalt fortwerfen.



Bejkrlwrfje 297

^tepterßücße.

'gPra&ttfd^ "glevtvevtfyxxtiQ von §veifevefien unb von
fc§einvav unvebeutenben fingen.

^fn einem tooljlgeorbneten §auSf)atte barf lein ^rotreß fortgetnor*^ fen »erben; forgfam gefammett geben foldt)e IRefte fd)tnacffjafte

23rotfuütten, SBrot^ubbingö unb güttfel.

2ludj baS Söaffer, »orin flumenko()l unb Spargel gelobt

tourben, barf niemals tteggegoffen »erben; mit ettoaS SButter, äfteljt

unb 1 (St abgezogen gibt e$ eine gute ©upüe. Wlan barf baS Söaffer

aber nid)t länger als 2 £age aufgeben, ba eS anbernfallS Derberben

ttmrbe.

2lu6 (iemüferefien laffen ficfj ©uüüen Ijerftetten, gan^ befonberS

gibt i$elfd)kol)l (SBirfing) eine fdjöne ©uppe. äftan fotfjt tlm mit

etttaS SBurgettoerf, öerbicft, toenn nött)tg, nod) mit tttoa$ SButter unb

9ttel)t unb feroirt geröftete ©emmelfdjeibdjen ba^u. 5iu3 übriggebtie*

benen €rbfen1 Jtnfeu unb üoijuen, gut burdjgefdjlagen nnb mit

tttotö gefallenem SBaffer aufgeloht, lann man Iräftige (Suppen l)er=

[teilen, gu melden man geröftete SBrotttmrfel reidt)t. Uebriggebliebener

<ürünkoi)l, Peißkaljl, gelbe lüben nnb Sauerkraut laffen ftd)

[et)r gut aufmärmen unb geben mit einer paffenben gletfdjfpeife toie*

ber eine 2Raljl$eit. Sptuat »arme man redjt borftdjtig, garnire ben*

fetben mit (Sierfdjeiben unb reiche ©Linien ober faltet gletfd) ba^u.

§at man Spargel übrig begatten, ber nur im ©at^ttmffer gelobt

war, fo bereitet man barau3 mit (Sfftg, £)el, Pfeffer, ettoaS ge*

riebener 3*™°^/ 1 ? v̂ fe 3U(^er unD ettoaS @al^ eine ©auce, gießt

biefelbe über ben falten ©parget unb gibt (£otetet§, ^ricabetten ober

gemärmten traten ba^u.

3Die fauber geputzten unb abgetoafdjenen Strünke oon 3lopf-

falat, 3lumeu-, ^etjj;-, lotlj-, Pel|*d)kol)t ober Wr|tng u. f. w.

geben ein too()tfd)mecfcnbe§, bem ©parget äijnltdjeS ®ertd)t, toenn

man fie in Heine ©tücfe fctjrtetbet, rect)t toeitf) fodjt unb toie ©pargel
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g übereilet, ober gu cmberen @emüfen ober Suppen mitoertoenbet. £)ie

Oertefenen unb reingetoafdjenen laMesdjenblätter bienen gur §er=

ftellung eines toürgigen ©etnüfeS, toetd)e3 man ebenfo tote Spinat

gubereitet. 9lud) fann matt fie, fein gesiegt, gn $artoffetftüdd)en

ober gum Butterbrote geben.

£)te Scalen fcea Spargels unb bie hülfen ber ä&djoten toerfe

man niemals fort, fonbern trocfne fie, um fie im 2öinter als 2Bürge

an «Suppen gu benu£en.

$on (üepgelreften taffen fid) oorgüglidje Suppen lochen, in*

bem man bie $nod)en mit einigen fjartgelodjten (Siern im Dörfer

gerftößt, 1 feingefc^nittene .gtoiebel in ettoaS Butter bämpft, ba3

®eftoßene unb ein Stüddjen Seißbrot fjingufügt, mit $letfd)brü()e

ober Söaffer auffüllt, einmal aufrodjen läßt, burdj ein feinet (Sieb

gießt unb über geröfteteS 2Beißbrot anrietet.

lefle tton Pfannkud)en 1
^rattmtrß, geräucherter Purfi unb

5d)roeme)lei|cl) geben, in paffenbe Stüddjen gefdritten, gute Ein-

lagen in Suppen, namentlich in gleifdjejtractfuppe.

2Fifrf)repte geben, nadjbem ba% gleifdj oon ben träten gelöft

ift, einen guten Jifdjfatat. ffllan mifdjt (Sffig, Sei, Pfeffer, ge^adte

^toiebeln unb ettoaS Satg gufammen, gibt baSfetbe über ba§ gifd)*

fleifd) unb feroirt e3 gum 2lbenbeffen. Sin fel)r fdjmadfjafteS ®e*

rtdt)t geben gifdjrefte mtt übriggebliebenem Sauerkraut. Wlan oer*

rü()rt 3 @ier mit | £affe fauren Satyrn unb mifdjt bie größere

§ätfte baoon mittelft einer ©abet unter ba$ Sauerfraut, toetd)e3,

toenn ettoa frifd) bereitet, burd) unb burdj falt fein muß, fonft

gerinnt eS. £)ie gifdjrefte toerben entgrätet unb, falls gebraten,

audj enthäutet unb in fd)öne Studien gerlegt. £)ann beftreid)t

man eine $orm mit Butter, beftreut fie mit gefiebtem 2Beißbrot,

legt bie größere §älfte be$ SauerfrauteS fjinein, ben gifd) barauf

unb auf biefen ettoaS Butter, Salg, Pfeffer unb ba$ übrige (Sauer*

fraut, gießt ben Sfteft ber Üfatjm* unb (Siermaffe barüber, überftreut

fie mit gefiebtem SBeißbrot, belegt fte mit einigen Butterftüddjen,

läßt ba$ ©ange im Badofen oben fd)ön gelb toerben unb feroirt

e$ in ber gönn. Sttan fann anftatt beS gifdjeS aud) Silbbraten*

refte ober foldje oon ©an$ unb (Snte gu biefem ©eridjt Oertoenben.

Setbft ba* Wtifftv, umritt Sloße gekocht würbet^ gibt, mit
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(St abgegopen ober mit etroaS ^Butter unb feinem ©rie8 aufgeloht,

eine fdjmatffjafte 2Ibenbfuppe.

Heuer bic $crtr.enbmtg öon Jletfd)re|ien geben ©. 148 u. f. f.

eine 2lngaf)t oon Stecepten.

Uebriggebüebene Salzkartoffeln toerben enttneber mit (Specf ober

SButter gebraten, ober man bämpft fie unter ^in^ufügung oon 23ra*

tenfauce; aud) werben biefetben gu ÄartoffcHlögen, ^ßubbingS, spfann*

fudjen, $artoffeltorte ober $ud)en oenoenbet. ^artoflfelbm !ann

man gur (Suppe ober alö $artoffetbättd)en oertuenben.

fRefte öon ^ildjreiö !ann man ^u ÜtoScotetetS oerroenben, in*

bem man fie in (St unb (Semmet toenbet ober mit getonter SDfttdj

als 23orfpeife ferüirt

ifhibMngrefte merben, nadjbem fie ^uoor in ©Reiben gefcfjmtten

futb, falt mit einer $rucf)tfauce feröirt. 9M§pubbing ttenbet man
in (§i unb (Semmet unb bratet benfetben toie $lrme bitter. Sftit

übriggebliebenen lülößcn oerfäfyrt man ebenfo.

(JTomnot r)ebt man in einer ®IaS- ober (£ompotfd)üffel forgfä'k

tig auf, um baffetbe am nädjften Sage roieber feroiren gu lönnen.

2lud) fann man QTompotreße gu ^ubbingS, ^fannludjen unb £)me*

leiten oertoenben.

Uebriggebüebene $raftfaucen geben eine gute (Suppe, roenn

man (Suppenfraut barin locf)t unb etumS ®rie8 unb gefjacfte $eter*

ftüe beifügt.

^pfelfdjalen trocfnet man unb oertnenbet fie $ur Bereitung be$

fdjmacffyaften $pfelfd)aientf)ee3 für $ranfe unb @efunbe. griffe

ober getrocknete ^pfel|tnenfd)alen fann man in flehten Quantitäten

mit Pflaumen, 23irnen, 9lpfelftücfen unb anberem £>bft gufammen

fod)en, ft>etd)e baburd) einen würdigen ($efd)macf erhalten.

9lbgebrüfjte &l)ecblätter benu^t man gum SBeftreuen ber £ep*

ptd)e, bamtt e3 beim $eh,ren unb peinigen berfelben nid)t fo ftaubt.

Sine oerftänbtge, fparfame §au$frau lägt 9?idjt$ oerberben unb

finbet für jebe $teinigfeit eine SBertoenbung, gu ifjrer unb be$

§au3fyerrn ®enugt()uung; benn

„(Spare in ber 3ett, fo r)aft bu in ber 9?otlj."
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;pct£ Qec&en ber ^afef un6
Jlnric^fen 6er greifen.

/Ip'in fjübfd) gebedter £ifd) erfreut unb gefäUt 3ebermann, unb au$

^^ ber ©orgfatt, tüetdje barauf berroenbet tütvb, fdjließt man audj

auf bie (Sorgfalt in ber $üd)e.

£)en einfad)en gamiüentifdj berftcljt man meift nur mit ben

notfjmenbigen fingen, jebod) ftnb einige 33(umen ober ein $örbd)en

mit Dbft ein beut 2luge tt>ol)ltfmenber, leidjt gu befd)affenber ©djmud.

Unterfe^cr für l)ei£e ©d)üffetn, Pfeffer* unb (Satzgefüge, @eftett mit

(Sffig unb Del, foiuie ein 23rotfö'rbd)en füllen ben inneren Sftaum beS

£ifd)e3. ,3^m^^) H a *) e <im ^anbe be$ £ifd)e3 derben flache £efler

aufgeteilt, unb l)at man (Säfte, gibt man minbeftenS 2 guß £w'u

fd)enraum, ha e8 fet)r täftig ift, beim (Sffen eingehängt gu fi&en.

3)ie Serbietten legt man, breiedig gefaltet, auf ben Heller, Söffet

unb Keffer (mit ber ©djeibe nad) innen) red)t3 unb bie ®abet auf

bie linfe Seite be$ £etler3. §ür ben täglichen (Sebraud) ift toeißcS

^ßor^eHan ober Steingutgefdjirr bon einfadjer gorm am bortfyeitfyaf*
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teften, »eil fefjlenbe ©türfc leicht gu erfefcen finb. 23ei feftüdjen ®e*

legenfyeiten toäljlt man immer eine neue ober frtfdj getoafd)ene Xa-

felbede. §at mau eine Sorte als Sftadjtifdj, fo ftedt man biefe a($

23ergierung in bie üftttte ber £afet. traten unb ©eflüget legt man
jtetS mit ber fdjönften ©eite nadj oben, ®emüfe unb breiartige

©peifen muffen fd)ön glatt geftridjen fein unb nie barf eine ©Rüffel

gu t»otl gemadjt toerben. (£ine §auptfad)e beim 2lnrid)ten ift jebod)

ba§ $ergieren ber ©djüffetu, toaS ungemein Diel gur (Srljöljung be$

appetitlichen 9lu8feljen8 beiträgt. <8o garnirt man gifdje unb falte

$teifd)fpeifen mit frifdjer ^eterfitie, (ÜEitronenfdjeiben, (£apern unb

garten (Siern, bie ®emüfe mit 2öürftd)en unb ,3ungenfd)nitten, ©pis

nat unb iHnfen mit Spiegeleiern, Salat mit garten (Stent. Sftinb*

fleifd), and) Sd)inren, toirb mit ^eterftlie ober geriebenem 2Äcerretttg

garnirt, gebämpfteS gleifd) mit Gutronenfdjeiben unb (kapern, ebeufo

bie Ragouts. 3)ie traten fommen am beften fcrjon trandjtrt auf

ben £ifd) unb merben enttoeber nad) bem 3erfd)neiben lieber in

iljrer oorigen (Seftalt gufammengelegt ober bie Sdjeiben frangförmig

auf ber Sd)üffet angenietet. (£otelet£ richtet man frangförmig mit

ber bünnen (Seite nadj innen an. $unbf!eifd) übergießt man t>or

bem (Serüiren mit ettoaS gteifdjbrülje unb garnirt e$ mit ^eterftlie,

Sftöfjrenfdjeiben ober Sftofen Don SRabieSdjen. £nx §erftettung bel-

iebteren fyält man ba§ SftabieSdjen an ben blättern feft, toäljrenb

man bie (Schale mit einem fdjarfen Keffer oon ber SBurgel nad)

ben SBtättern gu in gleichmäßigen (Streifen l)erunterfd)ätt, bod) oljne

fie gang lo§gutrennen. £)ann tegt man bie Sftabieödjen einige

(Stunben in frifdjeS SBaffer, toonad) bie (Streifen etmaS abftefyen,

toetd)e, nadjbem fie an ber <Spi£e gerunbet korben, ber grud)t ein

btumentjafteS $u3fel)en geben. Kartoffelbrei nrirb mit nmrflig gefdjnit*

tenem, gebratenen Sped, braungebratenen ^nnebetn, 00er &fo$ m^
brauner Sßutter angerichtet, inbem man mit einem Söffet Heine 55er*

tiefungen in ben 33rei brüdt unb bie SButter hineingießt. £)a8

£)bft nrirb auf Sßetnblättent, ($pl)eu ober £annengrün auf ©effert*

teüern georbnet, loenn nid)t in einer $rud)tfd)ate.
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Jtranßenäoff.

"eberauS widjtig tft e3, in ®ranffjeitsfäflen 23efd)eib gu wiffen,

wetdje £)iät bie angemeffene fei, ba bie Pflegerin baburd) oft

metjr fyilft, als ber 2lrgt mit -ättebicamenten, benn bttrd) 2)iätfef)ler

tft ba$ 3Berf beS forgfomften 2lrgte3 frf)on oft gerftört Sorben. i)ie

oerfdjtebenen $ranH)eit3guftänbe bebtngen aud) eine »erfdjiebene £)iät;

nadjfte^enb ftnb für bie am t)äuftgften oorfommenben gälle geeignete

©Reifen nnb @eträufe angegeben.

1. gür fieberkranke. 23ei biefen forge man toor OTem, baß

ber 2)urft gefüllt Werbe. £)urdj bie gieberl)i£e wirb bem Körper

eine Stenge glüffigfeit entzogen, meiere erfe£t werben muß. Man
gebe frifdjeS, faltet SBaffer, SBrotwaffer unb (£itronentimonabe, unter

Umftänben nod) mit etwas (£i$ »eifert, fo oft ber $ranfe banad).

oertangt. TO ^afyrung gebe man außer Sorot* unb ©emmetfuppen

eine (Suppe mit faurer ©afyne (gerfodjte ©emmet mit faürer ®a()ne

gufammengerül)rt), ferner Dbftfuppen, jebod) ofjne 2Bein unb @e=

würg, MneSfatlS gleifdjbrüfye. ©obalb fefte jftaljnmg ertaubt tft,

fann man ein ©tü(f einfad) abgefod)ten, erfalteten gtfdj mit (Sitro*

nenfd)eibd)en, aud) $atb8- ober ©d)Wein§füße unb ÄatbSfopf, etwas

fäuertid) gefodjt, geben. 2Bemg befannt aU gteberfpeife ift mageret

IßöMfleifdj, beffen ©alggefyatt ebenfalls tuf)lenb wirft.

2. gür plafernkranke. SBenn bie ßranfljett ofjne befonbere

^wifdjenfäffe oerläuft, alfo nid)t über bte giebererfdjeinungen fjin*

au3gef)t, fo finb bie unter 1 angeführten ©petfen unb @etränfe gu

geben. STritt §al$entgünbung ein, fo laffe mau mit Sinbenblütfjen*

ober Sttatüentljee gurgeln, gebe gum grüfyftücf (befonberS bei Reifer*

feit) 9ttild) mit ©etterSwaffer, mittag 3 SBafferfuppe unb (£ompot,

fpäter etwas mageren ©pect mit 93rot, unb abenbS 9ftitd)fuppe ober

®rie3brei.

3. gür #d)arlad)kranke. 33ei regelmäßigem Verlauf beS

©d)arlad)3 mit geringen §al$befd)Werben wirb folgenbe 2)iä't empfol)*
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Im: Kinber befommen in ber erften 3eit 3mat tägtidj bünne Sftiltf)*

fuppen, ober Sttild) mit (Belterötnaffcr, als ®etränf reidjlidj fvtfdjeö

SBaffer, gur 9lbwed)felung einmal £imonabe. kelteren tränten gebe

man 2mal täglid) bünne gteifd)brüfye, nnr mäßig warm, bagwifdjen

(£ompot öon fäuertidjen grüdjten mit wenig ,ßu(fer. -3ft bie

Kraufljeit gebrochen nnb baS fjieber oerfdjwunben, fo muß bie 9?afy*

rung fräfttg fein, gutes, fdjneügebrateneS Beeffteaf, Sftoaftbeef unb

gebratenes mageres §ammelfleifcf). ^atsfdnnergen werben burd) (SiS*

ftücfdjen, bie ber Kranfe in ben 9ttunb nimmt, gemitbert, bei brans

bigen §alSentgünbungcn ober 2)ipl)tf)eritiS (äffe man alle 15 9#inu*

ten mit Berbern SftotfjWein gurgeln, gür biefe, wie für alle anberen

Uranien gilt als SRegel: ein füfyleS Bett (feine geberbeden), gut

gelüftetes, nur mäßig warmes 3ünmel* unö retdjttd) frifdje SBäfdje.

4. gür (üidjtkranke. $)iefe muffen ade kräftigen gleiftf)for*

ten, £>ülfenfrüdjte, Kartoffeln, (Sier, Käfe, «Salate unb faure Speifen,

fowie Kaffee, £f)ee, Bier, SBein unb Branntwein m e i b e n. (Erlaubt

ftnb teilte gfeifcf)fuppen mit ©intagen oon @emüfe; fowie gifdje,

Kalbfleijcl), junges ©eftügel, füßeS £)bft unb reidjtidjeS Saffertrinfen.

5. gür Vollblütige. Kräftige gteifdjfoft ift gu Oermeiben.

Ertaubt ftnb alte ©emüfe mit 5luSnaIjme üon Kartoffeln unb §üt*

fenfrüdjten, ferner ^flangen* unb gifdjfatate, Kalbfleifd), gebämpfteS

junges Geflügel, frifdje Dbftfudjen, betonen, 2lnanaS, Orangen,

2lepfel, Birnen, fowie fämmtticfyeS «Stein* unb Beerenobft unb als

®etränf leid)teS Bier, leicfjter 2BeißWein (beibe aber nur mäßig ge*

noffen) unb frifd)eS SBaffer.

6. gür blutarme (Bleidjfüdjtige). gür [biefe leiber feljr Oer*

breitete Kranffyeit fudjt man oft Rettung beim 2Irgt, wätjrenb man
burdj angemeffene 2)iät gang überrafdjenbe Erfolge errieten fann.

2)er ®rttnb ber Bleidjfudjt ift im fanget an gutem Blut gu fudjen,

b. I). bie Beftattbti)eite beS Blutes fielen nid)t im normalen Ber*

Ijättniffe gu einanber; eS muß baljer bie 3ufammenfteüung ber Spei*

fen eine berartige fein, baß bie gelter in ber Blutbilbung auSge*

glichen werben. £)ie beften Suppen ftnb aus träftiger, gut entfet*

teter gfeifdjbrülje unb auS §>ütfenfrüd)ten l)erguftetlen. 9ftitdj* unb

9Dtel)lfuppett bilben nur gett, finb beSfyalb für Blutarme ofme SBertl).

2)ie f)auptfäc!)tid)fte ^ab,rung follte gleiftf) fein, unb gWar bunfleS

gteifd), b. i). ^inb*, £ammel* unb SBilbftetftf). Scheiben Oon einer
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abgelegenen §ammetleute, nrie SBeeffteal gubereitet, finb toorgügtid).

35on ©emüfen ift nur ©pinat unb bon ©etränlen (£f)ocotabe unb bor

Wem Wl'xlä) gu empfehlen. Kaffee unb £fjee nur in fet)r geringen

Ouantitöten. $on guter Sirlung ift aud) reinem, malgret*
d) e $ SBier, toäljrenb alle atlofyolifdjen ®etränle, toie Sßein unb

23rannttoein, burdjauS verboten finb.

7. gür an $tarrl)fle Jettenire. 23ei biefer $ranlf)eit tritt

nteift eine (£rfd)(affung in ber $erbauung ein, bie gefaljrticfj werben

lann. Ätnbern gebe man bagegen nteift kuppen bon @erftenfd)Ieim,

Ü?ei$, 9LRe^I, Iräftige gteifdjbrüfyen mit Einlage t)on gebratenem

gteifd), gerotteter Semmel", Sftei«, @rieS unb ©raupen, fouiie (Sljocos

labe, entölten (£acao in SDfttd) ober Saffer gelobt, wenig gefügt,

ätüiebatf ftatt jebe« anberen Söroteö. (£rwad)fenen gibt man außer

ben genannten ©peifen fdjwargen Xtyt mit SKum ober Sftotljwettt, ats

faltet ®etränl Saffer in Keinen ©djtücfen, Sttanbetmitd) unb $ftei3=

waffer. $on gteifdjfpeifen Befonberä gebratene« SRinbfteifd), 23eef*

fteal, §ül)ner unb Rauben; bagegen ift $atbfteifdj gu Oermeiben.

8. gür Wöchnerinnen. 2tudj Iräftige unb gefunbe grauen muffen

fid) in ben elften 3 £agen mit äöafferfuppen begnügen, banad) fann

bie 9^a^rung etwa« Iräftiger werben, fobatb lein gteber üorljanben

ift. 211« erfte gteifdjfpeife gibt man gern nad) 6 £agen ein gelod)*

tcö ®at6«brö«d)en ober eine £aube, unb nadjljer mageren Rammet*

ober SRinberbraten. Wt fetten, fdjwer toerbau(id)en ober ftarl ge-

mürben ©peifen, wie @änfe* unb ©djweineftetfdj, $ol)t, fette (Ster*

unb SDfaljtfpeifen finb fdjäbttd). ^affenbe (Seträttfe finb Wüä),

SHnbenbtütfyentfyee, fpäter ein ($Ha« reine«, malgreidje« SBier; leitete«

ift überhaupt ftiüenben grauen ebenfo fefjr gu empfehlen, wie leid)*

t e r Kaffee mit tuet Sftild). -3n ben erften £agen genieße man lein

frtfdjeS ®ebäd, aCte fäuerüdjen ©peifen unb ®etranlc muffen weg-

fallen, Söenn fid) $erftopfung geigt, ift gum 9#ittageffen 2lpfeIcom*

pot empfel){en«wertlj.

9. gür Neugeborene. $)ie naturgemäße sftafjrung für ein neu*

geborene« $inb ift bie SDhtttermild) ; e« bürfen aber nur gefunbe

grauen füllen, anbernfaü« gebeten bie $tnber nid)t, unb ift e«

bann Oorgugieljen, gu einem anberen üftäJjrmtttel gu greifen. £)a«

33efte näd)ft ber ÜRuttermtldj ift Äu$mtld>. ^eine ÄuljmHd) ift

jeboct) für Neugeborene gu fdjwer, fte muß be«fyatb mit abgelochtem
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SBaffer, bem man ein toenig ^ucfer gufe^t, Oerbünnt toerben, unb

gtoar gibt man in ben erften 4 2öod)en f SBaffer gu £ 9tti(dj, in

ben nätfjften 6—8 So^en \ Sßaffer unb J 5mitd), bis gum 6. 9tto*

nat i SBaffer unb f 2ftild), unb t)on ba an unüerbünnte Wliiä).

Ktnber, toetdje im £>erbft ober SBinter geboren mürben, gebeifjen bei

btefer 9?af)rung meift fet)r gut, oorauSgefe^t, baft ftetS bei ber £ü*

bereitung bie peinlid)fte (Sorgfalt unb (Sauberfeit beobachtet muröe.

(Sauger (nipples) unb gtafdjen muffen gtoeifadj borfyanben fein, ha*

mit fie genügenb mäffern lönnen, SRefte bürfen nidjt aufgewärmt

toerben, ba bie gefügte Sftildj leicht fauer nrirb; aud) muß man, menn

baS Kinb babei einfd)täft, bie glafdje lieber in IjeißeS 2öaffer ftetlen,

bamit eS ja feine falte 9JHld) befommt. Qn ben erften 3 Monaten
gebe man bem Kinbe alle 2 Stunben gu trinfen, fyäter alle 3 (Stun*

ben. Sollte biefe 9M)rung bem Kinbe nid)t befommen, toaS ftd)

burd) (Srbredjen, fpäter burd) §)iarrljöe geigt, fo berfudje man guerft,

bie 9JUtdj mit §aferfd)tcim ftatt mit 2öaffer gu oerbünnen, ober ah*

medjfelnb reinen §aferfd)letm gn geben, Sftfyabarbcrfaft in geringer

9J£enge, £ £l)eetöffel ooll, t^ut oft gute 2)ienfte, um unoerbaute

Stoffe auS bem Sflagen gu beförbern. £ritt $erftopfung ein, fo

fann man 1 Kaffeelöffel baoon geben; er ift gang unfdjäblid). ®a
ber Saft batb öerbirbt, tfjut man tooljl, Um ba f wo er nid)t leicht gu

befdjaffen tft, felbft gu bereiten. 1 Kaffeelöffel ^fjabarberpuloer toirb

mit 1 flehten £affe SBaffer unb 1 Löffel ^uder folange gefönt, bis

baS ®ange ein btefer (Saft ift, ben man (fo man Ijat) mit 1 Söffet

Sftabeira oerbünnt. Sollte ftcr) ber 3uftanb beS KinbeS nidjt beffern,

fo muß man bie Sftitdj gang toeglaffen unb gu einer anberen 9?alj'

rung greifen, darunter finb, unter anberen Kinbernäfjrmitteln, als

erprobt gu empfehlen baS 9?eftle'fd)e Ktnbermefjt unb bie Siebig'fdje

Kinberfuope. ^ebenfalls foÜte ber 53erfucf) bamit nidjt gu lange an*

baueru, unb loenn bie (§rnäf)rung fict) nid)t fofort beffert, fo gebe

man bem Kinbe gequirltes (Sttneiß mit Saffer fcerbünnt, mit einem

3ufa£e Don conbenfirter SDtttdj. gefte üftafjrung follten Kinber im

erften SebenSialjre nid)t befommen, überhaupt muffen fte nur allmä>

Itct) baran geroöfmt werben; eS ift eine £f)ouljeit, Wenn Mütter ftolg

barauf finb, bag it)re 6 Monate alten Kinber fdjon „etiles miteffen".
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bei Unfällen, roeldje in ber Hüdje vorkommen können.

2lud) bie £>au§frau tft bei bem $od)en, 2Bafd)en unb SKein*

madjen Oerfd)iebenen Unfällen, tüte Verbrennen, Duetfdjen n. f. w.

ausgefegt, ärgttidje §ülfe ift nidjt immer ^ur £anb, bte foftbare

3eit, wäljrenb Wefdjer £>ülfe geteiftet werben tonnte, get)t oerloren

nnb bte Verlebte ober (grfranfte tft ratljfoS. Um aller Duatffalberei

Dor^ubeugen, beadjte man bte nadjfotgenben Vorfdjriften.

Unter Hageln,efdnnür, böfer jtnger ober ^ingernmrm oerftefjt

man eine fd)tnergl)afte (Sntgünbung, welche meift ooit einer unbead)*

teten, Keinen (Snt^ünbung auSgeljenb iljren ©ifc in ber 9?ät)e beS

gingernagelS Ijat. 3ft nnr Sftötfmng öortjanben, fo fudje man bte

(Sntgünbnng burdj falte Umfdjläge gu befeitigen; tft ber ginger

bereite angefdjwoüen, fo babe man benfetben taglid) 2 ober 3mal

\ ©tunbc lang in Warmem ©eifenwaffer, madje aufjerbcm red)t

manne 23reiumfd)täge (oon gelobtem Seinfamen ober §afergrü£e),

nm ben £)urd)brudj be$ (SiterS 3U befdjleunigen, nnb ftrenge ben

ginger möglidjft wenig burdj arbeiten an. SBäljrenb ber Sftadjt Ijalte

man ben ginger mit einem mit faltem SBaffer angefeuchteten ©tüd

Seinen umwidett, worüber Söattc gebunben ift. 3°9 ert & ev 3)nrdj6rudj

be$ (Stterö lange, fo muß man, befonberö wenn bte ©djmeqen fefjr

(jefttg finb, an ber ©teile ber §aut, Wo ber (Stteu burdjgufdjimment

fd)eint, mit ber ©pi£e einer (Speere einen (Stnjttdj machen, worauf

ftdj ber (Siter entleert unb bie ©djmergen nadjtaffen. ©i£t ber

(Siter unter bem -ftagel, bann fd)abe man benfelben mit einem

(Studien ®ta3 an einer ©teile gan^ bünn unb mad)e eine Deffnung

in benfelben. 23i3 gnr völligen Teilung ift ber gütger öftere ^u

baben, überhaupt red)t rein gu galten unb bie wunbe ©teile mit

Weidjer, fettbeftrid)ener Seinwanb gn überbeden.

S3ei Verbrennungen unterfReibet man je nad) ber £>eftigfeit

brei terfdjiebene ®rabe. SBeim erften @rabe ift Sftötlje unb (Sni*

$ünbung ber £aut üorljanben; beim ^weiten Sßlafenbitbung mit ober

ol)ne nadjfotgenbcr Eiterung; beim britten Verlobung ber SBeidj*

tljeile, 23ranb unb ©d)orfbitbung.

3n ben leichteren gällen oon Verbrennung benu£e man falte

2$ äffcrumferläge, um ben ©djmerj $u tinbern, £aud)t man ba$
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berlefcte ©lieb fofort in ®ft)cerin, fo tagt ber ©djmerg augenblidtid)

nad) unb tft in wenigen Minuten gehoben. £>aur>tfad)e ift bie

fofortige ^Inroenbung Don ®ttycerin. 23efinbet ftdj bie Verlegung

an anberen $örperftetlen, fo legt man reine, toeidje, reidjtid) mit

(SHtocerin burdjtränfte 2einentäp})d)en auf. 3n Ermangelung oon

@lticerin beftreidje man bie ©teile mit einem ber folgenden bittet:

£einöl, (Sitneiß, ungefatgene ^Butter, ©djmalg, geriebene rolje $ar*

toffeln, ober ftäubt 9ttel){ barauf unb binbet einen leinenen £apüen

ober SBatte barüber.

S3ei Verbrennung gleiten @rabe8 mit SBlafenbitbung ftid)t

man bie Olafen nadj einigen Sagen toon ber ©eite ober oon unten

an, um ben 3nl)att gu entleeren; bit Dberfjaut barf nirf)t entfernt

merben, ba fie eine fdjü£enbe £)e(fe für bie oerbrannte §autftelle

bilbet.

9?ad)bem bie in ben aufgeflogenen Olafen enthaltene gtüffigtot

mit einem angebrütften ©cfjtoamme aufgefaugt morben ift, bebetft

man bie oerbrannten Steile mit 2Bad)Sfatbe ober £eimt>anb, bie mit

reinem fjctt beftridjen ift, unb in melier man oor bem auflegen

reifyemoeife £öd)er Don ber ©röße eines QEent gefdjnitten Ijat, um ben

Eiter gut burd)3ulaffen. lieber biefe £eimt>anb legt man GEljatpie

ober Efjartoietoatte, barüber ein in falte« SBaffer getaufte« unb gut

abgerungenes £einentud), hierauf oon aßen (Seiten Statte unb binbet

mit einem £ud)e leidet $u. liefen Verbanb erneuert man tägtid)

toenigftenS 2mal unb reinigt babei bie Oerbrannten Steile burd)

SluSbrücfen eine« barüber gehaltenen, mit lauem SBaffer getränften

©d)tt>amme8.

§anbelt e$ ftd) um eine fd)tr>ere Verbrennung, toobet bie Ver*

Ie£te in flammen ftefjt, fo muß man ®eifte§gegenn)art genug be*

fifcen, um üa$ richtige Verfahren gu tt»äl)(en. tyflan laufe nicfyt ettna

fort, um 2öaffer gu fyolen, fonbern ergreife bie erfte befte £)ecfe ober

gie^e ben etgenen Sftotf au8, umttncfle bamit bie brennenbe ^3erfon,

tuerfe fie auf ben 23oben unb rolle fie, bis bie glammen erfticft

finb. £)ann erft fyole man mehrere Eimer 2Baffer unb begieße bie

Verunglückte Don ®otif bis guß, benn bie feigen, toerfoljltett Kleiber

brennen nod) toeiter in \>a% gleifd) hinein. 2)ann legt man bie

Verbrannte auf einen £eppid), entfernt bie Kleiber mit ber größten

$orfitf)t, inbem man fie mit einer großen ^ct)eere fo burdjfdmeibet,
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baß fte oon fetbft abfallen. £uv Sinbcrung ber ©djmergen bient

eine ftüffige ©atbe, bie au$ 4 Ungen Leinöl nnb 10 £rotifen (£reolin

befteljt. -Sn biefe 9ttifd)ung toudjt man gäppdjen ton fetner £ein*

luanb ober 2Batte nnb bebeeft bamit bie oerbrannten §autfteüen.

23ei ber Rettung oerbrannter ©lieber, bte etnanber berühren g. 33.

ber Singer, muß man bie bei ber ^arbenbilbnng leicht eintretenbe

SBenuacrjfung berfetben burd) £)a3tt>i|cfjen(egen oon (£{jar£ie ober

deinen Oerljüten. 33ei fdjtoeren Verlegungen muß fobalb als mögtidj

ber 3lrgt gu fRatt)e gebogen werben.

SBet $uet|ct)una,en legt man auf bte gequetfdjte ©teile SBlei*

W a fferumferläge auf, weterje Jftünbtidj gewedjfelt werben.

23ei $agelquetfd)Utta. madjt man Umfrage mit foltern SBaffer,

rein ober gur §ätfte mit SBteiwaffer gemifdjt. ©inb bie ©djmergen

unerträgtid) unb ber gange Sftaget blau mit SBlut unterlaufen, fo

fted)e man mit einer ©tecfnabel ober ©pi£e einer (Speere an bem

unterem Sftanbe beö -IftagelS ein, bamit ba3 unterlaufene SBlut aus*

treten lann. $lußerbem babet man ben ginger 2mat täglidj J
©tunbe in warmem, reinem Sßoffer.

2)er infolge oon $erßaud)nng eintretenbe ©djmerg ift oft feljr

Ijeftig unb bie fdjmergfyafte ©teile, meiftenS ba3 gußgelenf, ftarl

angefdjwollen, 9ftan bringt baS öerftautfjte ©lieb in eine bequeme,

rufyige £age (e8 barf nid)t fjerabtjängen, fonbern muß gerabe liegen)

unb madjt bann anfjaltenb 6—10 ©tunben lang red)t latte Um*

fcfyläge mit §anbtüd)ern, Wetdje in faltem SBaffer ober auf ©djnee

unb (StS abgefüllt mürben, $netungen unb Reibungen (Staffage)

beö ©etenfeS ftnb oft fet)r nü^lid), follten jebod) nur nad) 2lnweifung

beö 2lrgteS Oorgenommen Werben.

£)berftäd)tid)e, flehte Punben feilen meift rafd) unter einer

23ebecfung mit bem gewöhnlichen gelben §eftpflafter. SDcan foH

2Bunben Weber mit hm Ringern berühren, nod) mit ©djwämmen
wafeljen. 2ludj oerwenbe man nicf)t bie fyter unb bo beliebten Sölut*

ftittungSmittel, wie geuerfdjamm, ©{rinnweben u. bergt.

©prtfct ba$ S31ut in Ijeltrotljem ©traljt au« ber 2Bunbe ober

erfolgt bie Blutung ftoßweife, fo genügt ber einfache Verbanb nidjt,

um ba$ Sölut gu füllen. 23i3 gum (Eintreffen beö Slrgte«, wetdjer

allein im ©tanbe ift, bie t>erle£te ©cfjtagaber gu unterbinben, fann

man wenigftenS bo« ausfließen beS 23tute$ Derfjinbern, inbem man
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ben (Stamm ber nädjftgetegenen, größeren ©d)tagaber gnrifdjen bem

§eqen unb ber 2öunbe mit ben Ringern gegen ben $nodjen an*

brüllt nnb fo oerfdjfteßt. f?rtf<^ geronnene« SBtut ift bie befte 23e*

bedung für eine frtfcfje Sunbe. 2)af)er entferne man fein 23(ut*

gerinnfet bon ber SBmtbe, fonbern überlaffe bem 5lqte bie (Sntfdjei*

bung, ob bie SBunbe gereinigt toerben foH ober nid)t.

Wanfye ^erfonen t>erfd)(udcn fid) leidet, b. % e$ fommt ifynen

beim (Sffen leidet (StwaS in bie fatfdje $el)(e, nämttd) in ben ®d)U

fopf anftatt in bie ©petferöljre. <3o(d)e ^erfonen muffen mit $or*

ftdjt effen unb bürfen toäljrenb be3 (gffenS mcr)t fpred)en. (gr*

ftidungSgefafyr tritt ^netten and) in gotge beS $erfd)Uickens frem-

der SÜarper, luie $nod)en, ©raten, knöpfe n. bergt, ein. 9ftan

oerfudje gmtädjft, fotdje ®egenftänbe mit bem unuuidelten gmger

fyeruoquljoten, üermeibe e3 aber, fid) babei beißen gu laffeu, etwa

inbem man bem SBerunglüdten ein <&tüd §013 gnrifdjen bie 3a^t5

reiben legt; gelingt e$ auf biefe SBeife nid)t, ben grembförper gu

erreichen, fo !ann berfetbe bigtoeÜen burd) 3)rud auf ben 23aud),

fräftige ©d)täge auf ben dürfen unb (Sr&redjenerregen ljerauäbeför*

bert werben, ©tedt ber Körper ni6t in bem TOjmunggniege, fon-

htxn nur im ©djlmtbe, fo gelingt es mitunter, iljn mit etwa« Sorot-

ober ©emmetfrumen ober mit etmaS fetter ©peife Ijmuntequfdjtuden

unb fo in ben Sttagen gu beförbern. 2Bitt man fid) baoon übeqeu-

gen, baß ^idjt« mefjr in ber ©peiferöfyre ftedt, fo taffe man bie

betreffenbe "jßerfon einige ©d)lude gtüfftgleit t)inunterfd)(uden; get)t

baS ©d)tuden gut unb fommt bie gttifftgfett nidjt toieber fyerauS, fo

erfennt man baran, baß bie ©petferöljre bottftänbig frei ift.
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$ltxnä§exn&e ^exQEexcfy&tabette
ber beutfcfyen (metrifdjen) unb amerifanifdjen Wlaafo unb ©emidjte mit

ben ^ier gebräud)lid)en toereinfad)ten ^üc^enmaaf^en.
Jlür(T9keit.

1 (gßtöffel gtüfftgfeit, ungefähr =
1 SBeittgtaö geroöljnüdjer ©röße " =
8 (ggtöffet = 1 Joffe " =
l ®affeetaffe " =
4 ^affeetaffen " =

plel)l.

1 (gßtöffet 3Re1jl, ungefähr =
4 $affeetaffen gefiebteS 3D?c^t,

eben geftricfjen (= 1 Duart) " =
3 Äaffeetaffen gefiebteS ÜÄai«me^{ " =

Mucker.

1 (gßtöffet guefer, ungefähr =
1 $affeetaffe granuürter ^uefer " =
2 ©ßtöffel ^ubergueter

ungefähr

:

Uttge ( 14 ©ramm
Un^en ( 56

(113

$int ( J Siter

Duart ( 1 "

Unje ( 14 ©ramm

<>Pfuttb (453 "

$funb (453 -

21 $affeetaffen ^ßuberguder

1 gßtöffet Butter,

1 etgroged ©tue! Butter
1 $affeetaffe Butter

Butter.

ungefähr =

1J Un^e ( 35 ©ramm
i ^3fuub (226 "

1 Un^e ( 28 -

1 «ßfunb (453 "

1 Un$e ( 28 ©ramm
2 Un^en ( 56 -

} "jßfunb (226 -

1 Un^e ( 28 ©ramm
Salj.

(äßlöffel ©olg, ungefähr

(©elbftberftänbUtf) finb ßfjtöffel unb Äaffeetaffcn mittlerer @röße gemeint

Ptetrifdje Qietmd)te (genauer angegeben).

i Kilogramm = 8. 8 i Ungen ober 0. 55 $funb
i «
2

1

2

3

4

5

6

7

8

9 "

10 "

17.63 u
l. 10

35.2 7 II
2.
20

70. 54 il 4. 41

105. 82 II 6.6i

114.09 II
8. 82

176. 3 7 II II. 02

211. « 4 II 13. 2 3

246.91 II 15. 43

282.1 9 II 17. 64

317.46 " 19. 84

352. 74 U 22, °&
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<2Unerikamfd)e JUtflt^kcttömaa^e (genau).

4 ©ins = 1 «ßint (O.4732 gitcrj

2 $mt8 = 1 Quart (0.
9464 " )

4 Quart« = 1 Nation (3.7854 u
)

311 Radons = 1 Barrel

2 darret« = 1 §og«f)eab

^merikantfdje &rockettmaaßse (genau).

2 ipint« = 1 Ouart ( l. 101 Siter)

8 Quart« = 1 $etf ( 8. 809 "
)

4 <ßecf« = 1 Buföel (35. 24 - )

36 Sßuftel« = 1 (£l)atbron

gittert kantfdje (ierotdjte (genau).

16 ®ramS = 1 Un^e ( 28. 35 ®ramm )

16 Ungen = 1 $funb ( O. 463 * Kilogramm)

25 $funb = 1 Quarter (ll. 34 " )

4 Quarter« = 1 £imbrebtt>etgf)t (45. 36 " )

2000 «ßfmib — 1 Heine £onne— short ton (0.
9 ° 7 2 metric ton)

2240 ^funb — 1 große Sonne— long ton (l. 017 " )

^letnfd)e ^lüfftgkeitömaage (genau).

Quart = 0. 236 gttcr

" = 0. 4 7 3 u

" = 0. 946 "

" __ 1.8 93 u

11 __ 2 839 11

11 __ 3.785 11

n = 4. 7 3 1 11

11 __ 5.678 ii

11 == (3.G2 4 11

11 -— 7.5 70 11

11 __ s. 517 u

II __ 9,4 64 «

i £itcr

1 «
2

1 "

=
0.264

0.528

1.057

Quart«
u

II

1

4

i

1

2
11 = 2.113 II 2

3
11 = 3. 170 il 3

4 11 = 4.22 7 II 4

5 11 = 5 2 83 II

5

6 11 = 6.
340 II 6

7
11 = 7.397 II 7

8 u = 8453 II 8

9 41 = 9. 510 II 9

10
II = 10. 567 II 10
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tueldje angib^ in tmemel #tnnben bie l)tenmten aufgeführten

Nahrungsmittel tierbaut werben.

5lal, fcerbaut in 6 ©t. Kartoffetn,gebr. ,berbaut in2£©t

«epfet, ff 1* „ gelobte 3*

SBeeffteaf, w 3 Kofjt, gebämpfter „ H
23irnen, ff H KoI)(rüben „ H
23htmenfol)(, ff H Stnfen, faure „ H
SBofmen, meiße w H 9ttaccarom mit gett „ H
SBrot

ff H 2RUdj, gefodjte 2

SBrotrinbe
ff

2 „ ungelöste H
Butter

ff H Rubeln mit $ät 2i

(Sier, rofye ff
2 SRttffe 5

n t)artgefod)te
ff H ^ubbing, (£ier unb

„ toeid)gefod)te
ff H 2Wüd) 2|

Entenbraten
ff

4 Ütinberbraten „ 3

(grbfen ff 2* SKinbfleifd), gefoctjteö „ H
(Srbfenfufcpe, burd)geftf)(c1* SKetS l

gene
ff 1* ^übcfjen (9^ö^ren),

f^ifdt), gebratener
ff

3 junge i*

„ gefodjter
tt 2* ©ago, gelobter „ H

©effögel, fettes
11

4 ©anerlrant „ H
©raupenfupfce

tt H (Scfjinfen, rofyer „ 3

^afergrütje
11 li <Sd)toetnebraten „ 4

Hammelbraten
11 8« ©djroeutefleifd), gefodjt „ 5

§amme{fleifdj, gefocfjteS
tt ±i (Spinat unb ©pargel „ n

§irn, gelobtes
11 H Söeigenbrot unb §efen=

§üljnerfricaffee
11 2| fudjen „ 3

ftftfe
ff 3^ Stfbbraten 1}

Kalbsbraten
ff

3 3toiebacf „ 2



314 Eäfjrroßrffj

Per ^Id^rwert^
rimger Haljnmgs- unb (irmtßmUtel.

fDle nadjfolgenben enthalten auf je

100 Stelle, an
6tweife Sett ^brate SBaffer

©alj
fcoljfa

töinbfletfdj, mtttetfett 2L 5 — 73 —
$albf(eifdj, mager 19 1 — 79 —
©djtoetneftetfd), mager 20 7 — 72 —
§amme{fleifd), mager 18 5 — 76 —

-

deröetatttmrft 17 40 — 37 —
£uljn 20 4 — 75 —
(Ster 16 12 — 71 —
Kufjmitd) 3 4 5 87 —
§ed)t 18 1 — 80 —
©fyflfiftf) 17 1 — 79 2 —
©totffifd), getrodnet 80 1 — 17 2 —
gering, gefa^en 20 21 — 43 16 —
Butter 2 84 — 13 1 —
SD^agerfäfe 35 4 2 54 5 —
(Srbfen nnb Söofjnen 23 2 52 16 2 5

2tnfen 25 2 53 14 2 2

Reis 8 1 76 13 1

§afergrüfce 15 6 65 10 3

SBet^enbrot 6 1 47 44 1

Roggenbrot 6 — 48 43 2

Kartoffeln 2 — 20 76 1

Ko^arten 2 — 6 90 1

(Salat 1 — 3 93 1

2Iepfel, kirnen, ®trftf)en —
atico^oi

12 82 5

Lagerbier * 3 6 90 i —
Rljemtoem — 9 2 89 — —
<®tyxx\)

— 17 2 81 — —
(Sognac ober 2Bf)i8fety — 70 — 30 — —
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£)ie nad)ftef)enbe äufammenftettung faß e^n praftifcfyer unb

fdjneUer Sftatfygeber fein, toenn bie £>auSfrau firf) bie ^rage tiortegt:

„2Ba8 fodjen mir fjeute (ober morgen)?" £)ie ©Reifen finb im fjar*

momfdjen SSerljättniffe beö 9Mf)rnjertf)eS unb ®efd)tna<ieg für Sftittag*

unb Slbenbeffen gufammengefteüt.

a^HffacjefTen.

Gnntauffuppe; gefod)te8 SRinbfteifd) mit 2fteerrettigfauce.

Sinfenfuppe; ©utaftf) mit Kartoffeln.

fRei^fuppe; gefodjtes Sttiubfleifcf) mit <ßeterfitienfartoffetn.

9?ubelfuppe; ©änfeflein mit 9tö8.

£imbeerenfuppe; Ktop§ mit Kartoffeln unb grünem ©alat.

Söeifee 93ol)uenfnppe; gefod)te8 SRinbfleifdj mit gelben 9?üben.

ßiutauffuppe; 23rattr>urft mit ©auerfraut.

(Srbfenfuppe; SSiener ©d)ni£et mit 23ratfartoffetn.

Kartoffetjuppe; ^ricabetlen mit SBatorifd) Kraut.

(Eljinefifdje ©uppe; gebratene (Snte mit ©efleriefatat.

©agofuppe; SRiuberbraten mit Kartoffeln.

©erftenfuppe; gebratene Kalbsleber mit Kartoffelbrei.

SHnfenfuppe; gefodjteS 9finbfleifrf) mit ©enffauce.
sJJubetfuppe; §ammet§rippdjen mit ^ofenfob,!.

(Sinbrennfuppe; potniftfje Karpfen mit Kartoffelftößen.

©uppe mit ©riegftößdjen; £>ajenbraten mit SRotfyfraut.

Sinfenfuppe; KatbScotetetS mit ©rünfoljt ober ©pinat.
sJZubelfuppe; Irish Stew with Vegetables.

©ebrannte 3M)tfuppe; SRinberbraten mit 3nüebetfauce unb Kartoffelflößen.

©räupdjeufuppe; ©hinten mit 2ftaccaroni.

Kalbfteiftf)fuppe; Kalb§braten=9?agout mit Kartoffelbrei.

@rie§fuppe; S3eeffteaf mit gebrateneu Kartoffeln.

©erftenfuppe; Kalbsnierenbraten mit Kopffatat.

9htbetfuppe; ^leiftfjftöfee mit fauren SHnfen.

SBeeffuppe; ^efenflöße mit SlpfetmuS.

Kartoffelfuppe; 2)ampfnubeln mit äroetfdjgen.

©emüfefuppe; ^teifcfyftöße mit 3u tferfaßten.

gleifrf)brüt)e mit Klößen; 23tuineufof)t mit meißer ©auce unb Katbcotelet«.

SReiSfuppe; «Pfefferfleifdj mit ©at^fartoffetn.

ftteifd)brül)e mit SJcarfrlöfcdjen; ÜUnberbraten mit ©alat unb dompot.

Xomatenfuppe; gebratene KatbSfeute mit ©pinat.

9ftef)lfuppe; SSratumrft mit fauren £infen.

©erftenfuppe; ÜUnbfleifd) mit gelben SRüben.

eintauffuppe; ©djtoeinSfnödjel mit ©auerfraut unb ©rbfenbrei.

©etteriefuppe; altes £uljn mit SfteiS.
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©raupenfuöbe; §ammelfleifd) mit Kartoffelftüdcfyen.

©emüfefupöe; §afenbraten mit 2tbfet*(£omüot.

(Srbfenfitüpe; ©ulajdt) mit Kartoffelbrei.

©rie«fuppe; Ragout öon Stinberbraten mit Kartoffelbrei.

9Jei«fuööe; gebratene ©an« mit ©rünfofyt unb Kartoffeln.

©agofupöe; faurer SKinberbraten mit Kartoffelftöfcen ober Rubeln.

@efocf)te Sauben ober Sftinbfleifdj mit 9to« unb SBlumenfoljl.

23ol)nenfuööe; gebämöfter £>ammelfd)legel mit ©aljfartoffeln.

9?ei«fuööe; frankfurter Sßurft mit fauren Stnfen.

33rotfuööc; ©d)ellfifdj mit brauner S3utter unb Kartoffeln.

©erftenfuööe; ©d)tt>etn«cotelet« mit ©ötnat.

ftleifdjbriifje mit Klößen; Beef ä la mode mit Kartoffelöfannfudjen.

£afergrü£fuööe; gebratene £eberttmrft, ©auerfraut unb Kartoffeln.

(Srbfeufuööe; (Sier mit ©dunfen unb «Spinat.

Kartoffelfuööe; Sftinbfleifdjragout mit ©aljfartoffeln.

$ei«fnööe; gefod)te« Sftittbfleifdj mit fauren Kartoffeln.

©uööe mit Seberfnöbel; ©tf)nmn«cotetet« mit Kartoffelbrei.

SHnfenfuööe; Beef ä la mode mit ©öinat, Kartoffeln.

Kartoffelfuööe; gefönter ©djtnfen, ©öinat unb Kartoffelfalat. ^
^ransöftfdje ©uööe; gebratene« £mlm mit ©alat.

93lumentof)lfuööe; $id)elfteiner ^leijd).

©uööe mit grünen (Srbfen; gebratene Kalb«!eule mit ©atat.

©erftenfuööe; Söiener Ütoftbraten mit Kartoffeln.

©emüfefuööe; gebadene« Kuheuter mit ^eterfttienfartoffeln.

£omatenfuööe; gebratene« §u^n mit ©urfenfalat.

©aueramöferfuööe; ©djettftfdj mit S3utterfauce unb Dbftfutfjen.

.Btüieb elfuööe; Kanindjen^ftagout mit 9M«.

(Sinlauffuööe; Hamburger ©tea! mit Kartoffeln.

©erftenfuööe; gebacfene ©mett« mit ©uccotafl).

(Sfyamöignonfuööe; Irish Stew.

£)d)fenfdnüeiffuööe; £>afenöfeffer mit Kartoffetflöfeen.

(Sinbrennfuööe; ^)ütjnerfricaffee mit Ktößctjen.

©uööe mit Meißen SBolmen; @d)tüeinebraten mit ©auerfraut.

£iufenfuöpe; Kalb«nierenbraten mit Kartoffelfalat.

£aöiocafuööe; Ragout öon IRinb* ober £ammelfleifd) mit neuen Kartoffeln

unb ©pä^le.

Kofylfuööe; gebratene Rauben mit (£omöot.

©erftenfuööe; geroärmter Kalbsbraten mit Kartoffelfalat.

Kartoffetfuööe; ©tocffifdj mit ©tfjoten.

Wubelfuööe; ©djutttboljnen mit 9Unbftetfd) ober neuem gering,

iölumenforjlfuööe; @d) tueinebraten mit ©atat unb Kartoffeln.

(Sinlauffuööe; gebratene ßnte mit Sftotrjfraut ober ©auerfraut.

£eibelbeerfattfd)ate; £ammelfletfd) mit grünen 53o^nen.

©aueramöferfuöpe; Sfttnbfleifd) mit ©urfenfalat.

(Srbfenfuööe; £ammelfteifd) mit SRübeih
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33rotfuppe; Corned Beef with Cabbage.

©änfeflein mit IReiS; gebratene ©anSleber.

.Snuebelfuppe; getieftes SBeeffteaf mit grünen (Srbfen.

gletfdjbritjje mit SJtorfttöfcdjen; gebratener Surfet) mit ©alat unb (Sompot.

©pargetjup^e; gebratene Kalbsleber mit (Snbiüienfalat.

Mock Turtle Soup; SammcoteletS mit grünen 23of)nen.

Somatenfuppe; 23acff)uf)n mit ©alat.

(Srbfenfuppe; @d)tt)ein$coteletS mit 2Binterfof)l nnb ©aljfartoffeln.

©pargetfuppe; ©djinfen mit jungen (Srbfen nnb ©aljfartoffeln.

23ierfuppe; 2Jiitd)rei§ mit SSratnmrft.

Kartoffelfuppe; (Sierfutf)en mit Sompot.

2M)lfuppe; 2Beiße Sonnen mit geräucherter SBurft.

©raupenfuppe; Katbfleifcfcgricaffee mit 3M8.

Kirfcf)fuppe; £acfebraten (f^aljrfjer £>afe) mit ©emüfe.

(Srbfenfuppe; ftleifdjHößcljen mit faueren Kartoffeln.

©agofuppe; fRittbfleijcf) mit ©arbellenfauce.

©raupenfuppe; £ammelftetfdj mit Koljlrabi.

Kartoffelfuppe; geformter ©änfebraten mit 2öintcrfot)t nnb 33ratfartoffeln.

©emmelfuppe; Seberflöfce mit Kartoffelfalat.

©rieSfuppe; Sftinbffei|dt) mit SBirfinggemüfe.

^otjtfuppe; gebratene Xaube mit (Sompot; SBinbbeuteL

Kartoffelfuppe; ^fannfudjen mit eingemachten grüßten.

©uppe öon KalbStnodjen mit ©emmelflößdjen; «Spinat mit (Siern, getnärm*

ter traten nnb Kartoffeln.

Kartoffel ober ÜMSfuppe; 5Rül)rei mit ©alat.

^letfcijbrüfye mit gleifdjflößdjen; £ammelfeule mit ©pinat unb Kartoffeln.

2öeinfuppe; ©djtoeinScoteletS mit Söirftnggemüfe unb Kartoffeln.

§üf)nerfuppe mit Rubeln; £ülmerfricaffee mit Kartoffeln.

Ödjfenfd)rtjeiffuppe; ©djtüeinebraten mit Sftotfyfraut.

Gnnlauffuppe; gefod)te§ Sftinbfteifd) mit ©d)nittlaud)fauce.

©erftenfuppe; gebratene Kalbsleber mit Kartoffelbrei.

©uppe mit @d)tr>emmftößd)en; gebratene (Snte mit Kartoffeln gefüllt.

^ubelfuppe; 23tutnmrft mit ©auerfraut.

£infenfuppe; Sftnberbraten mit ©ptnat unb Kartoffeln.
(

(gebrannte 9ftef)lfuppe; SRinbSfalbaunen mit Kartoffeln,

gunebelfuppe; 9?inbfleifd)ragout mit Kartoffeln,

©pargelfuppe; Klops mit jungen Sftöljren.

©emüfefuppe; KalbSroutaben mit ©pargel.

9tosjnppe; gefod)te§ fRittbfleifcf» mit grünen iBoljnen.

(£f)inefifd)e ©uppe; gefodjteS Sttnbfleifcf) mit Kohlrabi.

23lumentot)lfuppe; SBiener SRoftbraten mit Kartoffeln.

Somatenfuppe; gebratene Kalbsleber mit Kartoffelbrei,

(ginlauffuppe; ^ammelcotelets mit ^wax^vm^t
^eisfuppe; §afenpfeffer mit Kartoffeln.
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$l$exxbeffe-n.

Stalte» Sleiftf}, Äartoffeifatat; Bier ober 2tye.

Warinirter gering mit Kartoffeln; Bier.

Boljnenfuppe mit ^ranffurter Sürftdjen; Bier.

UebrigeS gelodjteS 9ftnbfleifdj in (Sfftg unb £>el, Ijarte (gier; £l)ee.

griffe Surft, Butterbrot mit Käfe; Stjee.

$üf)rei mit ©cfjinfen, Butterbrot; £ljee.

£ering8falat, Butterbrot; Bier.

©ül^e mit (Sfftg uub Del, Butterbrot; £fyee.

ftrifdje Surft, Kartoffelfalat; Xfjee.

©ebratene £eberflöfee, ©alat; Bier.

Kalte ftleid)flöj3d)en mit ©alat, Käfe; Bier.

©efotfjter ©djinfen, Bratkartoffeln; iljee.

üfteue geringe mit Kopffatat, Butterbrot; Bier.

SBeirfje (gier, Butterbrot, Käfe; £l)ee.

aufgebratenes 9ttnbfleifcf) mit ©alat; Bier ober Xfye.

©ebratener Kartoffelbrei mit £ebernmrft; %tye.

Kartoffeln, Bratttmrft, ©urlenfalat; Bier.

ftrifdje Surft mit Kartoffelfalat; Bier.

©ebratene Klöße mit ©alat; Ztye.

©efodjter ©d)infen, Käfe; Xfjee.

Sßarme Sürftrfien mit 2fteerettig, Käfe; £l)ee.

$ering$falat, Butterbrot; £ljee.

SlufgebrateneS föinbffeifd) mit rotten Gliben; £ljee.

Kartoffeln mit gering; Bier.
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^iau0- unb lanbtmrtyftfraji

(2)ie fotgenben SBüdjer frab brofdjtrt, menn nitf)t anber« bemerft.)

20. Saer. QEIjemie ber §au8tt)irtl}fdjaft 23elef)renbe unb erflärenbe (Sin*

bltcfe in bie alltäglichen Vorgänge unb Verrichtungen beö IjäuSttdjen £e=

ben8. 2Rit öielen SÜuftrationen. $1.35

©eb. $1.65

Ä. Gntyrim. ®ie donferüirung ber Nahrungsmittel. $0.85

Henriette $attibi& Sie §au$frau. ^ßraftijdfje Anleitung gur felbftftänbtgen

unb faarfamen güfjruttg öon @tabt* unb £anbl)au$l)altungen. [§eine.]

SJcit »Übungen, ©eb. $1.50

$a§ gofoene ^ttmUtcnbu^r ober: 2)er löfltidjtte #au«fcf)a£ für itbe §aus=

unb ?anbwirtf)fdjaft unb für 3ebermann. 3 23be. ©eb. $4.00

$et fceutfdje $armer im 25ufd) unb auf ber ^rairie. SßraftifdjeS 2t\)x* unb

£anbbudj für alle 3toeige öe^ amerifanifdjen Sartbnnrtljfdjaft, als Slderbau,

SMeljjudjt, ©arten-, Obft= unb SBeinbau, Urbarmachung unb (Sinridjtung

neuer Carmen, lanbtoirtl)fct)aftlid)e ©etoerbefunbe u. f. m. äftit befonberer

S3erücfjta^tigung neuer Slnfiebfer unb (Sinraanberer. ©eb. $1.50

Statt $elette. 2BaS tfmt bie praftifdje Hausfrau? Stntmorten auf fjunber*

tertei mistige unb unttndjtige fragen, ttrie fie baS IjäuSlidje £eben mit fid)

bringt. (Sart. $0.45

2Ba8 ttjut bie fparfame Hausfrau ? 2frtttt>orten auf tnelerlei fragen,

meiere jebe Hausfrau ftd) täglich (teilt unb [teilen muß. <£art. $0.55

$etm. blende. S)ie gebübete §au«frau als ttnrtt)fcf)aftlitf)e (ginfäuferin uub

SSermalterin nad) ©runbfä^en ber Naturhmbe, ©efunbljeitglefjre, Oefonomie

unb guten ©itte. ©eb. $2.35

3ttuftrirte§ £erifon ber 93erfätfd)ungen ber Nahrungsmittel unb @e*

tränfe, ber Äotonialtoaaren unb 9Jtanufacte, ber 2)roguen, getoerbfidjen unb

lanbtnirtfyfdjaftlidjen *ßrobufte, 3)ofumente unb SBertfoeicfyen unb bie (Srfen=

nungSmittel iljrer (Sct)tt)eit unb ^älfc^ung. 2ftit 424 Slbbilbungen. $3.00

fßt. @. kubier. £>a$ £ausmefen nad) feinem ganzen Umfange bargeftellt.

©eb. $1.85

Wt. ÜHtangfelb. 2)ie Unterfua^ung unb ^Beurteilung ber mistig ften Nalj=

rungS* unb ©enußmittel. ©eb. $0.55

ßatfjarina $rato. Anleitung jur gü^rung ber 2öirtr)fdf)aft auf bem £anbe.

©eb. $0.80
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SEBü^. Sdjäfer. 2)ie Siufbetüafyrung ber lanb* unb Ijaugtttrtljfdjaftttdjen Vor*

rätye. 9J£it 24 »Übungen. (Eart. $0.35

SBcrtftolil Sdjtoarj. ©dfjön^eitspflege. $0.35

<S. StürenBurg u. @. Steiger, £erifon ber §au§tirirtf)fd)aft. (Stnfadje föe*

cetite, erprobte Hausmittel unb tiraftifdje SSinte für gamilientiäter, £aus*
frauen, £ausbefi£er, ©etuerbetreibenbe unb £anbttierfer. Sftebft einem

beutfd)=engltf<f)en ißergeidjniffe djetnifdj*ted)mfdjer unb titeler anberen Äunfl*

auSbrücfe. $0.60J
©eb. $0.80

£. SBal^ner. 2)ie 9?af)rungSmittel beS Steffen, iljre Verfälfdjungen unb

Verunreinigungen. $1.00

SR. £. 31kl. Sßraftifdje, fanitäre unb öfonomiftfje $üdje, ^erfonen tion mäßi*
gen unb geringen Mitteln angepaßt. 9Kit bent gegenüber gebrueften eng*

Uferen Originale: Practical Sanitary and Economic Cooking, adapted
to persons of moderate and small means. ©eb. $0.60

£. $at)foig. $raftiftf)e§ Äodjbud) für bie 2)eutfdjen in Slmerifa. 3utier=

läffige unb felbftgetirüfte Stntijeifungen gur ^Bereitung ber tierfd)iebenartig*

ften ©tieifen unb ©etränie, gunt Vacfen, (Sinmadjen u. f. tt>. (Sine Vear*

beitung beS anerfannt beften beutfdjen $od)budjeS ber ^rau Henriette 2)a*

tiibis. (SKUwauIee.) ©eb. $1.25

&. 2)atotbtg. ^raftifdjeS Äoajbud) für bie gemölmlidje unb feinere $üd)e.

^Bearbeitet für bie beutfaVamerifanijdje Äüdje. üftebft einem 2Inf)aug ftie=

3if ifdf» amerifantfd)er$od)=, 93atf* unb (Sinmad)* ^etite. ((SaStiar.) ©eb. $1.25

Practical Cookbook. ©eb. $1.25

<£lj. &eUflern. 2)eutfd)=amerifanifd)eS illuftrirtes $od)bud). (Wem $orf.)

©eb. $1.50

2öm. Vollmer, VollftänbigeS beutfdjeS Vereinig te*©taaten=Äod)bud). (<ßl)i*

labetyfjia.) <£art. $0.50

The United States Cook Book. [£)el)(fd)läger.] (£art. $0.75

©eutfdj unb (Suglifd), gegenüberftefyenb. ©eb. $1.50

9JI. ölttbel. -tteues illuftrirtes betoätyrteS $od)butf) für ben bürgerlichen unb

feinen Sifdj. (^egenSburg.) Sart. $1.35

<£. Mefieiit. 2)aS befte bürgerlidje Äodjbud). (@era.) ©eb. $1.20

3. ©imbacf). Äod)bütf)tein für bie <putitienfüd)e, ober: (Srfte SIntneifung jutn

$od)en für äKäbdjen tion 8—14 3at)ren. ((gelingen.) Sart. $0.20

<£lj. $oettd)er. Äraft unb ©toff. 2)entfd)eS Unitierfal = $od)bud), (£am=

bürg.) $2.20

£. XaüttltS. <Praftifd)eS $od)bud) für bie getüöbnlidje unb feinere Äüdje.

(«ielefelb.) ©eb. $1.50
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§. $umef. 810 Äartoffetfoeifen. (Hilfen.) $0.60

@. dcffatt. 2>er fauSlicfa £erb. 9?eue$ geprüftes Äocpucf). (2Bien.) ©eb. $1.65

g. (IlSner« 1250 föecepte unb SBorfdjriften gur Bereitung ber 9?afaung«=

unb ©enußmittel. $1.00

Mc Sftangoifc. lOO föecepte. [2«. SBranbeS.] (Süffelborf.) (Eart. $0.75

91. ©ottfarfct. Äod)bud) für feine $ücfa. (Berlin.) ©eb. $1.35

3. Gtouffö. ®ie feine tüdje. SBoEftänbtgeS Sefa* unb £anbbud) ber toa>

fünft, ber $ud)enbäcferei unb (Stnmadjefunft. 2 23be. (£eipgig.) ©eb. $7.50

81. £afe8 u. 8. föoSner. 2typetit4?erifon. ein alpfabetifcfas #anb* unb

9cad)fdjlagebutf) über alle (»petfen unb ©etränfe. Bugleid) (Srgängung eine«

leben ÄocfybucfaS. (SEBien.) ©eb. $3.35

<£. §enle. @o mag i% Äodjrecepte in fdjmäbtfcfar äftunbart. (SWüncfan.)

©eb. $0.55

§. £el)l. 33olf8«tod)buä) für @cfale, £au8 unb 9ftäbd)enfatm. (S3erlin.) $0.50

§. §o&entoaU>. Sttuftrirte« 2Hctoria*Äod)bud) ber norb* unb fübbentfcfan

Äücfa. (Oranienburg.) ©eb. $1.65

'Barte 3äa,er. ^ßrafttfdjes Äodjbutf) für einfädle unb feine tüa^e. (ßetygtg.)

©eb. $0.85

83. 3oel. ^enefteS unb befteS $odjbud) für jebe $auSfaltung. 16. (l'etp*

gtg.) ©eb. $0.45

$ori8 ftcller. 2>te §au8mann8foft. (TOncfan.) ©eb. $0.70

$ie Äodjfttttft. $od)bud) ber „SBiener äTCobe". SSoüftänbige ©ammlung üou

$otf)vecepten nebft 365 9Jienu8 für alle Sage beS 3at)re$ unb einem 2ln=

fange: $ücfa für Seibenbe. (SSien.) ©eb. $2.00

9R. @. ÄüMer. 2>aS ^auStnefen, nad) feinem gangen Umfange bargefieHt,

mit Seigabe eines üottftänbigen toa^bucfa. [^röpper.] (Stuttgart.) ©eb. $1.85

3. öott ßicfiig. «Suppe für «Säuglinge. $0.35

ßinfcauer tocfrbud) für ben guten bürgerlichen unb feineren £tfd). [9ttebl.]

©eb. $1.55

g. ß. ßöffler. fteueS (Stuttgarter Äod)bud). $1.00

£?. ßöffler. ©rofjeS tlluflrirteS $od)bucf) für einfachen £tftf) unb bie feine

fücfa. [Sed)teL] (Ulm.) ©eb. $1.95

kleines tltuftrirteS, prafttfdjeS Äocfjbüdjletn für bie *Puppenfüd)e. 16.

(Ulm.) (Eart. $0.20

Gl), ßoefflerin. SfteuefteS focfjbud) für $au8faltungen aller «Stänbe. 16.

(Reutlingen.) (£art. $0.30

«mein Äodibtt^. (8afr.) ©eb. $0.70

ßina SJtorgenflern. Uniüerfal^odjbud) für ©efunbe unb Äranfe. (Berlin.)

©eb. $2.00

Slnno tion 9la%mtx. Süuftrtrtes ©ermania*Äocf)bud). (ftranffurt a. b. £>.)

©eb. $1.35

$. $rato. 2)ie fübbeutfcfa Äücfa. (©rag.) ©eb. $1.65

ß. 9ttd)ter u. @. dlj. gommer. 3Uuftrirtes Hamburger ^ocfjbucf). ©eb. $2.20

$r. Dritter. SÜuftrtrteS toa> unb 2Birtf)fcfaftSbncf}. (Bresben.) ©eb. $1.35
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@. (Roberto. $raftifd)e§ $od)= itnb SBirtbfdjaftSbud) für bürgerliche unb
feine Haushaltung. (2)re8ben.) ©eb. $2.00

3f. töotteupfer. 2)er elegante Kaffee* unb £J)eetifd). (Hftündjen.) ©eb. $1.50

3Uufirirte8 Äodjbud). (2ftünd)en.) ©eb. $4.65

®ic gute bürgerliche $üd)e. (ÜWündjen.) ©eb. $2.05

So, 9iü^rtg. Äod)bud) für'« beutle £au8. (granffurt a. 2R.) ©eb $0.95

Ä. $• Don föumofjr. Stofepb Äönig'8 ©eift ber Äodjfunfl [§ab8.] (2ety*

3tg.) ©eb. $0.45

9ft. 8d)anfcri. töegensburger Äodjfunfi. ©eb. $1.45

@. 80. Sd)ei6ler, 2)ie feine $üd)e ober b. moberne fjöfyere fodj fünft, ©eb. $1.35

ß. ScjjCtbttcr. 3fluftrirte8 toraftifd)e8 $od)= unb 2Birtf)fd)aft8bud) für bür=

gerltdje unb audj feinere §au8t)attuugen. (2eipjig.) ©eb- $0.95

8. Stfienf. @d)mäbifd)c8 $od)bud). (@d)tr>. #all.) ©eb. $0.70

Meuefle gute Sdjnettfüiije für ©efunbe unb taufe, [o. @g.] (©üffelborf.)

©eb. ($1.65). §crabgefefcter *ßrei« $0.50

SB. <3ff}ünemann. <ßraftifd)e8 $od)bud). (ftranffurt a. Wl.) ©eb. $1.50

91. Sdjtoarj. §au§= unb Äütfjenbreöier. (Seipjig.) ©eb. $2.00

<3uj)Ji', ©cmüö' unb Sletfdj. ©tu Äodjbud) für jebe §au§t)dtung. (Sann*
ftabt.) ©eb. $0.85

(£. £fd)irfd). 9Geue8 bürgerüdjeS $od)bud). (£atntd)en.) $0.25

Uuiöcrfalsßcytfon ber Äodjfunft. 2 33be. 10,000 9cece^>te entljalteub. (?ety*

gtg.) ©eb. $6.65

<H. 91. 8. Söeber. ®a§ roafjre beutfd)e 33ürger*Äod)bud) für beu täglidjeu

£ifdj, ber Se^tgeit angepaßt. (Üctygig.) Sart. $0.55

91. §uber. ftaftenfüdje, ober: ^raftifdje Anleitung gur 3ubereitung t>on 364

ftafteufaeifeu. (SRegenSburg.) ©cb $0.50

ß. tum g)rö^ev. ftaftenfüdje. Cßaberborn.) ©eb. $0.70

£. ÜJliemann. £omöopatt)ifd)e8 bürgerliche« fodjbud). (Oranienburg.)
©eb. $0.70

9W. Zauber. 3fraeütijd)e8 Äodjbud), mit 23erücffid)tigung ber Dfterfüdje.

Oßrag.) ©eb. $0.70

<R. Söolf. $od)bud) für ifraetitijd)e grauen, (ftranffurt a. ÜR.) ©eb. $1.20

$fj. SKefoert u. <£. ßangermamt. SHätetif unb $od)bud) für 2ftagen= unb

Darmfranfe. $1.00

$. §e^l. ®ie Äranfenfoft. (Berlin.) <£art. $0.80

D.\ §olfc. £ifd) für ©id)t* unb 9tt)enmati8mu8franr"e. $0.35

$ie Ätotferfüdje in SBöriäljofen. (Sin pra£'tifd)e8 äocfybudj im ©inne ÄueiW*.
©eb. $0.70

$rcw Dr. ®ovntl)euer. Äodjbud) für
s#nf)änger ber Pfarrer Äneipp'jdjcn

8ebeu8tt)eife. ©eb. $0.85

3. SBiel. £ifd) für ftieberfraufe. [Uffednanu.] ©eb. $1.65

£ifd) für Sungenfraufe. Leiermann.] ©eb. $1.65

£ijd) für SKagenfraufe. [ft. Csneidjeu.] ©eb. $1.65
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3. SBiel. %i)d) für SReröenfranfe. ©eb. $1.65

£ifdj für fettleibige. ©eb. $1.65

2>tätetijd)e§ Äodjbudj für ©efunbe unb Äranfe. ©eb. $1.85

(§. Salier. SBegetartanijdjeS Äodjbud) für ^reuube ber natürlichen Gebens»

weife. (Seidig-) Sort. $0.45

6. ^ajulj. SBegetarianifdjeS $od)budj, mit @efnubl)eit§regetn. (Berlin.)

©eb. $0.55

6. Sßciiö^aufer. S3cgctariawtfc^e3 Äodjbud). [(£. (5. D. 9ceumann.] (©er-

lin.) $0.55

>oMiD£j>n u*
f.

ro,

6. ©utjer, ®a€ ^oteltncjcn ber ©egemnart ©eb. S5.35

Wc. $. JBlüIjer u. $. Sjktcrmann. ätteifterraerf ber ©peifen unb ©etränfe.

^ransöftfd)-2)eutid)^ßngltid). 55b. I: ©peijen. ©eb. $7.35

53b. II: ©peifeii (©ätfufj), ©etränfe. ©eb. $7.35

JBriüatsSaötttin. ^^ftologte beS ©efdjmacf«, ober: s
J>rjt)fiologtfdie Anleitung

gum @tubium ber Safelgenüffe. [(£. 35ogt.] @cb. $1.45— 23ol)lfeile Ausgabe. [Üfeclam.] ©eb. $0.45

§. £ud)cnnjj u. 91. Henning. Allgemeines SKörterbnd) für Ueberfefcung ber

2 pe tfefarten. (Sart. $0.75

$. Stufenba^cr. 2)a8 ®iner. ^3raftifdt)e Anleitung au beffen @eroice unb

Arrangement nebft einer ©ammlung Ijeroorrageuber 2Wenu8. (Berlin.)

©eb. $1.35

Gl}. SBagner. ®er feftlid) gebeefte £ifdj ober bie totft bie ©eruierten in

geidjmacfüotte formen su legen. (Berlin.) äftit 144 Abbitbungen. $1.20

©eb. $1.35

SBoljlfeite Ausgabe, ©eb. $0.85

g. Sörfeer. ©aftronomifcfje Silber. ^Beiträge jur ©cfd)id)te ber ©peifen unb
©etränfe, ber £ijd)fttten unb Safelfreuben öerfdjiebener Golfer unb £n*
ten. $1.65

$er 5ltnerifttmfd)e Sartenfcer. 2>ie ßunft unb ba% ©erjeimniß, ©etränfe gu

mijd)en. $0.50

The American Bartender. $0.50

H. Johnson's New and irnproved illustrated Bartender's Manual or:

How to mix drinks of the present style. English and German. $0.50

31. $ofüi. Sie Bereitung warmer unb falter ^Borulen. $0.55

2)te obengenannten SBüdjer finb jeber^eit nou ung gu be$iel)cu,

ebenfo hu amertfantfdjen, foroie bie belferen aller älntüdjen beut-

fd)en, weldje fortan erfdjetnen werben.

§. SSfetger & @o., 25 parf place, "glew "üJorR.
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